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word, het gewoonl:U 	kenmeriende gistingsgeur. In 	ondersoek 
na die lomponent(e) wat verantwoordelll !an woes vir die Lipiese 
Pinotage-gistingsgeur, is gevind dat isoamielaseLaat die vernaamste 
bydrae daartoe maak. 
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die Pinotage- gistingsgeur. 
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HOOFSTUK 1  
INLEIDING  
Drotrooiwyn maar ongeveer vyf persent uit van die totale hoeveel= 
heid wyn wat in Suid-Arrira geproduseer word. Die persentasie 
van die belangrikste rooldruifsporte wat aangeplant is, is Cinsaut 
15,5%, Pinotage 2,7% en Cabernet 2,5% Anon., 1979). Van die 
Cinsaut word eoter 1.1 groot persentasie rabat- en witwyn berei, 
sodat die rol van Pinotage en Cabernet, as rooiwyndruiwe due eint= 
lik aansienlik groter is as wat die persentasies aandui. 
Die Suid-Afrilaans geteelde rultivar, Pinotage (Vitis vinifera: 
Pinot noir e Cinsaut), is goed aangepas by plaasliLe toestande. 
Die druiwe word vroeg ryp, en bevat by optimum rypheid hot suirer-
en suurgehaltes en le= wyne met 'n goeie rooi rleur. 
Jong Pinotage-wyne het soms 	renmerkende esteragtige gistings= 
geur, wat by geen ander rultivar VOMMOM nie. Van Wyr en mede= 
werkers (1979) het bewys dat, Indian isoamielasetaat in groat 
genoeg ronsentrasies voorl-oin, dit verantwoordelir is vir die 
tipiese Pinotage-gistingsgeur. Geen ander wyngeurstoi'lomponente 
se invloed op die Pinotage-gistingsgeur is nog nagegaan nie en 
(leen bewys is oevind vir die oorsprong van die groot ronsentrasies 
isoamielasetaat nie. 
Marais, Van Pooysn g Du Plessis (1979), beweer dat isoamielasetaat 
nie 	belangrire rol speel in die bepaling van die geur en die 
algehele rwaliteit van Pinotage-wyne nie. Die konsentrasies van 
die isoamielasetaat, in die wyne waarmee hulls gewerk het, Was 
egter leer as die gemiddelde ronsentrasies isoamielasetaat in die 
wyne wat algemeen in die bedryf aangetref word (Van Wyk at al., 
1979). Van Wyk en medewerlers (1979) het gevind dat isoamielase= 
teat, in soverre as wat dit die beoordeling van jong rooiwyne op 
wynsl-oue betrer, wel 	invloed op rwaliteit uitoefen. Waarskyn= 
lir herl'en die beoordelar die 1 ultivar aan die tipiese Pinotage-
gistingsaeur en hog daarom grotee waarde aan die geur. 
Deur dus die oorsprong van die Pinotage-gistingsgeur te probeer 
bepaal, ken due moontlik n beter insig in die vorming van gistings= 
oeurstowwe in die algemeen verkry word. Indian die raktore, wat 
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2. 
die vorming van die Pinotage-gistingsgeur beInvloed, bekend is, 
ma g dit die wynprodusent help cm die voorkoms en intensiteit 
daarvan te beheer. 
Aangesien dit bewys is dat isoamielasetaat die belangrikste 
komponent van die Pinotage-gistingsgeur is, sal enige faktor, 
wat asetaatestervorming beInvloed, ondersoek moat word. 
Verskille tussen I ultivars, wat die asstaatesterlonsentrasies 
van hul wyne betref, kom wel voor (Daudt 3 Ough, 1973). Net so 
het Van Wyk en medewerkers (1979) gevind dat Pinotage-gistings= 
geur an hot isoamielasetast-lonsentrasies hoofsaaklik by Pinotage= 
wyne voorkom en slegs by uitsondering by die wyne van Cinsaut en 
Tints Barocoa. Tog is die I ultivar waarslynlik nie die enigste 
faktor wat die intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur bepaal 
nie, want by sommige Pinotage-wyne kom die geur nie voor nie. 
Die meeste geurstowwe van alkoholiese dranke word tydens gisting 
gevorm deur giste (Suomalainen a Lehtonen, 1979). Gisrasse 
verskil egter in hul vermot om uit dieselfde medium versl,illende 
hoeveelhede geurstowwe te vorm (Daudt a Ouoh, 1973; Zeeman, 1973). 
Zeeman het bostaande waarneming in Pinotage-sap, wat met hitte= 
behandeling verkry is, gemaak. 
Alhoewel die Meganisme, vir hotralkoholvorming (Webb a Ingram, 
1963; Lewis, 1964; Ayrtptt, 	vetsuurvorming (Lynen, 1967) 
en vetsuureatervorming (Nordstrtim, 1964) al tot 'n groot mate 
opgeklaar is, is die faitore en hul onderlinge afhanklilteid wat 
die s5nteses beTnvloed, nog nie volledig verklaar nie. Aangesien 
die sulkers van die mos die vernaamete bran van die gistingsoeur= 
stawwe is (Kunkee aAmerine 1970; Webb a Milner, 1972), sal 
verandsrings in hul konsentrasies en verhoudings 	invioed op die 
oeurstofvorming 	Verhoging in isoamielasetaat-vorming is 
byvoorbeeld met die toevoeging van glukose tot lae suikergehalte 
moste verkry (Du Plessis, 1977). 
Die invloed van die vry-aminostikstofkonsentrasie in kombinasie 
met die suikerkonseae is egter van grater belang in geurstof= 
vorming (Lewis, 1964; Nordstrbm, 1964; Engan, 1970; iiyrtptt, 
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1971a; Vos, Ieeman g Heymann, 1978). Dear is by Lonstante 
suikerl onsentrasie, gevind dat, hoe hor die stiLstofLonsentrasie 
is, hoe leer is die horaltoholorodulsie (Engan, 1970; iiyrWM, 
1971a; Engan, 1972). Met 'n konstante suit ergehalte en geleideliLe 
verlaging in die stikstoflonsentrasie word eers 	toenamc en dan 
afname in esterproduksie verkry (Engan, 1972). Hoe groter die 
suirerronsentrasie hoe neer gisbare stilstof word benodig vir 
effektiewe gisting (Nordstrdm, 1964; Ayr4nM, 1971a; 'Jos, Crous 
g Swart, 1980). Chen 3 Van Gheluwe (1976) het egter geen Lorre= 
lasie tussen die stiLstof[onsentrasie en die hoeveelheid fusel= 
alkohol getoon nie. 
Estervorming word meer deur ammoniumione as deur aminosure gesti= 
muleer (Nordstrbm, 1964). Daarteenoor word die meeste hor 
alkohole tydens die sintese van die aminosure, vir die gissel as 
sic behoeftes gevorm (Resein, Scales 3 Andreasen, 1973). Hierdie 
alLohole Lan vanar die aminosure (Engan, 1970) of vanaf die sulker 
(gyrpT], 1971e; Engan, 1972) in die gistingsmedium aflomstig 
wees. 
In druiwe is dear 	toename in die totale aminosuurLonsentrssie 
met rypwordino. Konsentrasieverskil)e Loin oar tussen kultivars 
voor (Du Plessis, 1977). 
As 1-1 enkele sminosuur as stiLstorbron gebruik word tydens gisting, 
word 'n geweldige verhoging in die ooreenstemmende horalkohol se 
konsentrasie verLry asook 	11ein verhoging in die asetastester 
van die alkohol (Engan, 1970). 
Die langLettino vetsure in die gistingsmedium Len tot 'n verhoging 
in die vorming van isoamielasetaat 12i (181-Wawa 3 Yosh1eawa, 1979). 
Die rede mag moontliL 	verhoogde vi.ystelling van isoamielasetaat 
deur die selmembraan woes. 
Dear is verder beweer dat sekere spoorelemente 	invloed op geur= 
produLsie tydens gisting mag h (Forch, krauss 3 Proksch, 1975; 
Gadzhiev & Izmailove, 1977). Ook hierdie outeurs rapporteer dat 
hor isoamielasetaelftonsentrssies verLry is mat verhoogde spoor= 
element toevoegings tot die oistingsmedium. 
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Meer esters word in wyne gevorm waar die wyne met behulp van 
ensieme bard i is (Montedoro, 1975). Die gistingstemperatuur het 
ook 	invloed op geurstofproduksie (Daudt & Ough, 1973; hillian 
& Ough, 1979). 
Van Wyk en medewerlers (1979) beweer dal; dear derinitiewe aandui= 
dings is dat Pinotage-wingerde wat op sel,ere grondseries verbou 
word, as 'n ren altyd wyne met die tipiese Pinotage-gisi:ingsgeur 
lewer. Tog wys hulle daarop dat die isoamielasetaatkonsentrasie 
van 'n wyn van 'n spesifieke wingerd wat volgens dieselfde metode 
vervaardig word, van jaar tot jaar mag verskil. 
In hierdie ondersoek na die oorspreng van die Pinotage-gistings= 
geur Is die inyloed van VEYSI'Bie raktore op die vorming van die 
tipiese Pinotage-gistingsgeur ondersoek, byvoorbeeld 
1. el.sterne faktore sops grond, klimaats'Greer an tyd van OES 
2. wingerdkundige faktore coos onderstok 
7 
	
druifkomponente sops suiker, vry-aminostikstof, spoor elemente 
en aminosure 
4. tegnologiese faktore coos dopgisting, vryafloop, termovini= 
fikasie, versnippering en oisras. 
Daarbenewens is gepoog om vas te stel watter ander boeketstowwe, 
naas isoamielasetaat moontlik 	bydrae tot die tipiese gistings= 
geur mask. 
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HOOFSTUK 2  
MATERIAAL EN METODES 
2.1 Materiaal en ProefuitleaL 
In die ondersoel, na die fal-tore wat 	invloed op Pinotage-gistings= 
geur het, is 'n versi-eidenheid van druiwe gebruik. 
2.1.1 Die ink/Med van die grond en klimaatstreek op die intensiteit 
van die Pinotage-distingsgeur  
Gedurende die 1978 a 1979 parsseispene is 'n groot aantal Pinotage-
druiwemonsters, afkomstig van verskillende grondvorms en -series 
vir hierdie ondersoek versamel. Die besheywing van die grondtipe, 
waarop die druiwe verbou was, is op grond van inligting wat van 
die produsent verkry is, gedoen. 
Die gebiede waarvandaan die druiwe gekom het was Malmesbury-
Riebea-Kasteel, Windmeul-Perdeberg, Koelenhor-Simonsberg-
Muldersvlei, Bottelary, Vlottenburg en Helderberg. 
DiE wyne is berei, ontleed, en beoordeel soos wat cinder Metodes 
(par. 2.2) beskryf word. 
2.1.2 Die invloed van spoorelemente, vry-aminostikstof en  amino= 
sure op die intensitet van die Pinotaqe-gistingsgeur 
Die invloed van spesirie[e druiflomponente op die intensiteit van 
die oeur is op Pinotaqe-druiwe van die oesjare 1978 tot 1980 
nagegaan. Hierdie druiwe was afkomstig van Welgevallen, 	proef= 
plaas van die Universiteit van Stellenbosch, Nietvoorbij Stellen= 
13(3:Joh, 	proefplaas van die Navorsingsinstituut vir Wynkunde en 
Wingerdbou en Simonsig, 	landgoed wat soms Pinotage-wyne met hoe 
Pinotage-gistingsgeurinteneiteit lewer. Die Pinotage-druiwe van 
Welgevallen kom venal can parsed l terwyl di 6 vans? Nietvoorbij en 
Simonsig van V2rSr2iE percale afkomstig was. Die grondvorms 
wissel aancienlik tussen hierdie percale. 
In die gevalle waar van 'n ender kultivar gebruik is am die invloed 
van Pinotage op die hehandeling uit te skakel, is van Gamay-druiwe 
gebruik gemaak, Hierdie druiwe was oak afkomstig vansf Welgevallen 
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en Nietvoorbij. 
Die wyne is berei, ontleed en beoordeel en die toevoegings tot die 
druiwe en sap is gemaak soos onder Metodes beskryf. 
2.1.3 Die invloed van die onderstok op die intensiteit van die  
Pinotage-gistingsgeur  
Pinotaoe-stokke, wat geL5nt is op ass vers!.illende onderstoksoorte, 
se druiwe is vanaf Nienfoorbij verkry. Die stofke staan in groepe 
van vyf per ondersto!' in '11 enkelry. Om die Pantry-effek uit te 
skakel is uit elke groep van vyf stol:ke slegs die middelste drie 
se druiwe vir hierdie ondersoek gebruik. 
Die moste is ontleed ten opsigte van sui1er, suur, pH en vry-
aminostit stof en die wyne is berei en beoofdeel soos onder Metodes 
(par. 2.2) beskryf word. 
2.1.4 Die invloed van rypheidsg7aad enTH op die intensiteit van 
die Pinotage-oistinls 
DieSelfde druiwe wat gebruiP is vir eksperimente wat in paragraaf 
2.1.2 besieryf is, is gebruik en dieselfde eJsperimentele prosedures 
is gevolg. Vir die ondersoek na die invloed van rypheidsgraad is 
die druiwe teen 20cEt (laa0, 22'D 'medium) en 24°6 (hoog) gepars. 
Die pH van die sap is aangepas soos in afdeling 2.2.1.3 beskryf, 
in die gevalle wear hierdie aspek nagevors is. 
2.1.5 Die invloed van die gisras op die intensiteit van die  
Pinotace-gis.tila 
Al die Pinotage-proewe, coos in 2.1,1 en 2.1.2 beskryf van 1975 is 
met die twee gierasse WE 14 . en WE 433 oelyktydig uitgevoer. Die 
ras WE 14 is die eon wat die mess algemeenste gebruik word, en 
ras WE 433 hot in gis-2asproewe in Pinotage-moste wat met behulp 
van termovinifikasie verkry is die beste wyne, sops met rangorde= 
beoordelings bepaal, gelewer (Zeeman, 1978). 
2.1.5 Die invloed van wynteonologiese prakt‘Le  op  die  intensiteit 
van die Pinotage-qistinnsoeur  
Die behandelinni; wat in hierdie ondersoek uitgevoer was, was as 
volg: 
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2.1.6.1 gisting van afloopsap, 
2.1.6.2 hittebehandeling (den 2.2.1.1) van vrysfloopsap voor 
gisting, 
2.1.6.3 dopgisting totdat die helFte van die suiker uitgegis 
was, 
2.1.6.4 dopgisting totdat al die sulker uitgegis was, 
2.1.6.5 dopgisting by verskillende temperature, 
2.1.6.6 versnippering van die doppe en gisting van die sap sonder 
doppe en 
2.1.6.7 hittebehandeling van gemaalde druiwe (sien 2.2.1.1) en 
gisting van die mos minder doppe. 
Van dieselfde druiwe, soos in paragraaf 2.1.2 beskryr, is gebruik. 
Sommige behandelings is ook met Gamay-druiwe uitgevoer. 
2.1.7 Die invloed van ander vlugtige verbindings op die intensi=  
teit van die Pinotage-gistingsgeur  
Dear is gepoog am met behuip van statistiese metodes uit die 
beskikbare data t2 voorspel welke verbindings behalwe isoamiel= 
asetaat moontlik 	hydrae tot die Pinotaise-gistingsgeur kan maak. 
Vir hierdie doe is van die geurstorkonsentrasies, soos met hehulp 
van 	gaschromatografiese metode berical is, gebruik gemaak. 
2.2 Metodes 
Alle wyne is in die sksperimentele wyn[elder van die departement 
Wynkunde by die Universiteit van Stellenbosch herd. 
2.2.1 Eksperimentele tegnieke  
2.2.1.1 Monsternemino en uitvoering van behandelings  
Om die druiwemonsters so homogeen as moontlik vir die verskillende 
behandelings te kry, is sekere voorsorgmeatrens getref. Die 
druiwe is oemaal, 50mgPe sn is toegevoeg en die sap geskei van 
2 
die doppe. Die doppe is so droois as moontlik gedreineer, sonder 
dat dear veal druk toegepas is, Dit is daarna deeglik gemeng en 
ewekansig op 'el messahasis tussen die verskillende behandelings 
verdeel, teruyl dit geroer is. Wear moontlik is reingis voor 
verdeling try die sap gevoeg, urn sodoende nog verders variasies in 
die semestelling VD7i die monsters uit te skakel. 
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Vir die vrysfloopsapbeheindelings is die troebel sap net so gebruik. 
Vir die dopgistingsbehandelings is die sap teruggevoeg op 'n 
ekwivalente hoeveelheid doppe. 
Die hittebehandeling (kleurekstralsie met behulp van hitte) is 
uitgevoer deur die gemaalde druiwe met stoom te verhit. Die 
stoom is deur 'n koperspiraal van 12,5 mm deursnee oelei. Die 
spirsal is op en af beweeg totdat die doppe 'n temperatuur van 
80°C bereik het. Na 10 minute staantyd is die druiwe vinnig 
afgekoel, die sap van die doppe geskei en die doppe gepers. Pers-
en afloopsap is ssamgevoeg, met reingis ingePnt an toe in die 
verskillende monsters verdeel. In die gavel van hittebehandeling 
van vryafloopsap is dieselfde verhittings- en afkoelingsprosedures 
gevolg van slegs die sapgedeelte van die monster. 
Die versnippering van die doppe (kleure[stralesie sonder gisting 
of hitte) is uitgevoer deur die pitte te verwyder en die doppe is 
met 	verpulper tot 'n pulp gemaal. Die sap is dadelik herwin 
deur die pulp met behulp van 'n kaasdoek te pars. 
2.2.1.2 Wynbereidina 
In die gavel van die dopgistingsbehandelings is in 'n toe houer 
gegis wat met 'n aisk-appie toegerus is. Die doppe is periodiek 
deurgedruk totdat die gewenste hoeveelheid suiker ultgegis het. 
Die sap is van die doppe geskei, laasgenoemde gepers, en afloop-
en perssap gemeng en toegelaat om droog te gis. 
Die sap van elke vrysap behandeling is in duplikaat of triplit-ast 
by 15°C gegis in 4,50, glaskanne, wat van giskappies voorsien was. 
Die .gisras wat deurgaans gebruik is, was WE 14. Al die duplikaat= 
wyne van 197S is met die ras WE 433 gegis. Did e gisrasse is van 
die Navorsingsinstituut vir Wynkunde on Wingerdbou verkry. 
Die reit-lois is in vrysfloop Pinotage-sap vermeerder en van hierdie 
mos is driepersentioe inentings gemaak. 
Sodra die wyne droogoegis was, is hid vir die eerste keer oorgetap. 
By die eerste oortap is 50mg/A SO toegedien en daarna is die 
2 
SO -vlak op 35 mg/P. SO gehou 	Na die tweede oortap is die wyne 
2 	 2 
koud gestabiliseer, blink geriltreer en gehottel. Die gebottelde 
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trasies gessmentlik bevat. Osgennemde hoeveelhede is die 
delde konsentrasies van dip elements wat in normale druiwe 
k. 	 9. 
wyne is by 	tot WC opgeberg toLdat hul beoordeel of ontleed is. 
2.2.1.3 Ontleding van entr 1at2. tco_Ls_er.2..jaa 
Die sulker- en totals suurgehaltes en die pH is as standaard 
'ontleding op elle monsters gedoen, Geen aanpassing in die sulker 
of totale suur is gemaak nie, behalwe in 'n spesifieke proef waar 
die effek van die pH op die vorming van die Pinotage-gistingsgeur 
ondersoek is. In hierdie geval is die pH met behulp van natrium= 
hidroksied verhoog en met behulp van swaweleuur verlaag. Vir die 
bepaling van die spoorelemente is duplikaat mosmonsters van 50 ml 
ell: met behulp van 'n maatkolf geneum omdat dear so baie troebel= 
deeltjies in die mos was. In die geval van die dopgistingsbehande= 
ling is verteenwoordigende monsters van die halfgegisLe mos na 
pers, geneem. Hierdie monsters 15 toegelaat om klaar te gis voor= 
dat dit gedroog en by 500'12 veras is. Die as is met 1:1 gekonsen= 
treerde HC1 : water opgelos en in 'n maatfles opgemaak na 25 ml. 
Die bepaling van die spoorelemente is met behulp van 'n Varian-
atoomabsorpsie apparaat gedoen (Hammond T, 1979 - persoonlike 
mededeling). 
By sommige esperimente is, voor gis1;ing, individuele spoorele= 
mente of 'n mengsel van spoorelemente tot die mos toegevoeg. Di2 





Koper 20 Cu(Asetaat)2. 2H20 62,34 
Yster 80 (NH 	)_Fe SO 	.6H 0 
4- z 	4 2 561,70 
Aluminium 60 Al203 113,00 
Magnesium 100 Mg804.7H20 1025,00 
Sink 12 Zn(Asetaat)2. 	2H20 40,,2a 
Mangaan 10 Mn504.2H20 30,76 
Boor 25 H3B03 156,00 
Die menosel het al die bogenoemde elements in dieselfde konsen= 
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voorkom (Sasymsn, 1973.) 	Deur dus hierdie konsentrasies te Lies 
is verseker dat die konsantrasies van die elemente ten minste 
horjr is as wat normaalweg in druiwe aangetrer word en ook nie 
onrealisties hoog is nie. Die vry-aminostikstof (VAN)-gehaltes 
van die druiwesap is op blinkgesentrirugeerde monsters bepaal. 
Die monsters wat nie dadelik ontleed is nie, is met alkohol geror= 
tifiseer deur tien ml mos in 'n maatkolr op t2 maak na 50 ml met 
96% etanol. 'n Auto Anslyser-metode is gebruik om die VAN-konsen= 
trasies t2 bepaal. (Technicon International Division SA, 1974). 
Die metode Is ook beskryf deur Chen El Van Gheluwe (1976). Di= 
ammoniumsulfaat is gebruik as primre standaard. 
In gevalle user die vry-aminostikstofgehaltes van monsters verhoog 
is, is dit met (NH4)2HPO4 (benaderd 20% N) gedoen. Een vlak van 
toevoeging is gemas! naamlit 2,5 g (NH4)2HPO4 per liter (18,9 mM) 
d.w.s. 530 mg N/A. 
Die indivuduele aminosure van sommige moats is met behulp van 'n 
Beckman Aminosuuranaliseerder bepaal. Die mosmonsters is tot 
ontleding in die vrieskas opoeberg. Gisting is voorkom deur %-1 
spatelpunt natriumrluoried by die MOS te voeg. Die monster is 
deur 'n "visking" dialisemembraan geriltreer om die protelene te 
verwyder. Om te voorkom dat die suiLers en ienoliese verbindings 
die harskolomme van die aminosuuransliseerder verstop, is die 
monsters daarna met 6 M HC1 in 'n geslote ampule op '11 oliebad by 
114°C oornag verhit. Sodoende is verseker dat die grootmolekuul 
verbindings na 	oplosbare vorm gehidroliceer word, maar die amino= 
sure in die proses nie verander word nie (Du Free:, 1930 - 
persoonlike mededeling). Indien leusien tot '71 monster toegevoeg 
moes word, is dit teen 'n konsentrosie van 5 mM tot die betrokke 
monsters toegevoeg. 
Die kwantitatiewe bepaling van die vernaamste hon.' alkohole, vet= 
suuresters en heksano- En oktano:jsuur van die wyne is met behulp 
van gas-vloeistor-chromatograrie gedoen. Die geurstowwe is met 
Freon 11 gekstraheer volgens die vloeistor-vloeistor ekatraksie= 
tegniek sops deur Rapp, Hastrich 3 Engel (1976) beskryr en deur 
Marais g Houtman (1979) aangepas. Etielnonanoaat is as interne 
standaard oebruik. 
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Hewlett-Pacrard 5830A. gaschromatograaf wat met 11 vlamionisasie 
detertor toegerus is, is gebruir om die bepalings te doen. Die 
ronsentrasies van die romponente is direr bereren mat behulp van 
'n integreerder-registreerOPr, wataan die gasshromatograaf ge= 
koppel is. Vir die gaschromatografiese-analises is gebruir ge= 
maar van 'n 3m 	3mm binnemaat glasLolom wat met chromosorb G-HP 
(AW-DMCS), 80 - 100 mass met 5% Carbowa:: 4000 monostearast as 
stasionre fase gepar is. Die rondisies vir die analise was as 
volg: 
Inspuitstuk temperatuur 	250°C 
Detektor temperatuur 280°C 
Gasvloei: stikstof 35 	 3 ; / CM n 
waterstof 	30 cm3 /min 
lug 300 cm3 /min 
Na inspuiting was die rolom se temperatuur isotermies vir q minute 
by 50°C en daarna is dit geprogrameer teen 3°/m1n tot 110"C. Die 
kolomtemperatuur is daarna vir nog 10 minute by i90°C gehou voor= 
dat dit afgekoel is. 
Die romponent2 wat met die tegnier gesrei is, was die volgende: 
etielasetaat, Etiel-n-butiraat, isobutanol, isoamielasetaat, 
isoamielalrohol, etielhelsanoaat, hersielasetaat, n-heksanol, 
etielortanoaat, etielderanoaat, 2-Fenieletielasetaat, heLsancA= 
suur, 2-fenieletanol, oltanosuur an versreie ander onbekendes. 
2.2.1.4 Wynbepordelings  
Die tntensiteit van die Pinotage-gistingsgeur is bepsal deur die 
wyn slegs ten opsigte van sy intensiteit van geur op reuk te 
beoordeel met behulp van die volgende skaal: 
geen Pinotage-gistingsgeur 




Reoordelings is in 'n luggereelde vertrek by 20°C gedoen. Vyftien 
tot twintig wyne is per sitting voorgesit. Die wyne van die hale 
seisocn is gelykkansig vir beoordeling aangebied, sodat geen 
proef se wyn2 saam beoordeel is nie. 
matige Pinotage-gistingsoeur = 
stark Pinotage-gistingsgeur = 
bale stark Pinotage-gistingsgeur = 
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Die panes] het uit gemiddeld vyftien lade bestaan en almal was 
vertroud met die tipiese Pinotage-gistingsgeur. Die lade was 
verteenwoordigend van die produsentegroothandelaars, die Navor= 
singsinstituut vir Wynkunde en Wingerdbou en van die Universiteit 
van Stellenbosch. 
2.2.2 Dataverwerring ' 
Di 2 data wat ingesamel is, word hooPsaarlir in tabelle an in die 
addenda aangebied. F- en t- toetse asool gepaarde t-toets2 is 
op die data van die behandelings uitgevoer om die betekenis= 
volheid van die verskille te bepaal. Vir die doe is Tuckey se 
D-toets gebrui!, (Snedecor g Cochran, 1966). 
'n Univac 1100 rekenaar, toegerus met 'n BMDP- (Biomedical Computer 
Programs) parret, is vir die statistiese verwerring van die data 
gebruir. Hierdie programme is ontwirrel by die 'Health Sciences 
Computing Facility' van die Universiteit van halifornM. D12 
gewysigde weergawe van hierdie par1et, van die Universiteit van 
Maryland (1976), is gebruir. Linire lorrelasies, stapsgewyse 
meervoudige regressies en variasie-analises is uitgevoer. 
Die linire rleinste rwadarate meervoudige regressie program 
(Lin hh) van Daniel 	Wood (1971) is gebruir pm t2 bepaal hoe 
goed die intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur deur die 
konsentrasies van die geurstofromponente verrlaar word. Die 
verklaring word met behulp van 'n vergelyking, waarin al die 
veranderlikes opgeneem word, gedoen. 
In die Lin KK-vergelyking word gepoog pm 'n lyn te vind wat die 
som van die rwadrate, van die afwyrings van die lyn, so 'dein as 
moontlir meek. Die polinomiese vergelyrino wat gebruir is om 
die waarde van die Pinotaoe-gistingsgeur (y) te voorspel is die 
volgende: v = b_ + 
b1-1- 
 b2x2 + 	waar b vanaf die 
data bereren word as roUfisinte en 	die rensentrasie van die 
1fi komponente wat gaschromatografies bepaal is. Die kwadraat 
van die meervoudige rorrelasie roeffisib:nt (R2. ) gee 'n aanduiding 
hoe good die veroelyring pas. Die grootte orde van die y-afsnit 
word deur die roUfisiU!nt van y nl, b
0 
 gegee. Die waardes van 
die rotffisH.nte van die onafhanrlire veranderlires word deur bi 
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gegee en die standaard fout van die koEFfisint deur S.E.COEF. 
Die F-waarde verrlaar hoe beterenisvol al die kotffisint2 ge= 
samentlik is. 
Indian ns slternatiewe vergelyrings met minder onarhanklike 
veranderlires gespek word, wat 'n ewe goeie voorapelling van die 
Pinotage-gistingsgeur behoort te gee, word van die Cp statistiek 
gebruir gemaar. Die Cp statistiek meet die Itotale kwadraat van 
?out', met ander woorde die gesrirtheid van passing. Dit word 
gedoen dour die cam van die gerwadreerde vooroordeel plus rwadraat 
van willerPurige fout in y by ails data punt2 te meet. Die Lin 
KM-program wat gebruiL is, het egter 'n beperring deurdat dit by 
die bererening van die Cp-statistier slegs twaalf veranderlires 
kan hanteer. Die gevolg is dat van die veranderlires uitgelaat 
Moss word, om die alternatiewe vergelyrings te bereren. 
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HOOFSTUK 3  
RESULTATE  
Om faktore, wat moontlik 	rol mag speel in die vorming van die 
Pinotage-gistingsgeur te identifiseer, is 'n opname onder twaalf 
produsente van Pinotage-wyne onderneem. Die resultate van die 
opname word in Addendum A aangetoon. 	Verskeidenheid wingerd- en 
wynbereidingspraktyke word gevolg, welt uiteenlopende tipes wyne 
lewer. 
Twee van die produsente berei die ropiwyne met behulp van termo= 
vinifikasie, Maar die tipiese Pinotage-gistingsgeur kom nie in hul 
wyne voor nie. Die ander tien produsente berei almal hul Pinotage-
wyne deur in frontal met die doppe te gis. Afwykings in die clop= 
gistingstegniek from voor soos verskille in gistingstemperatuur, 
gishouer en gisras, maar die algemene praktyk bly redelik dieselfde. 
Voloens vier produsente from die Pinotage-gistingsgeur sterk in hul 
wyne voor, by vier from die geur soms voor en by twee not:lit. 
Die produsente het saamgestem dst in die gevalle wear persele se 
druiwe apart gehou word, daar verskille tussen die wyne is, ;feral 
wat die intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur betref. Die 
meeste van die produsente was van mening dat die grand die hoof= 
oorsaak van die verskille in Pinotage-gistingsgeurintensiteit was. 
Sommige het ook spesifiek na hailing en ligging asook opbrengs 
per stok verwys as moontlike faktore. Dit is egter nie duidelik 
watter grondvorm of -Berle verantwoordelik kan wees vir die 
Pinotage-gistingsgeurvorming nie. 
3.1 Grond 
Die moontltke bydrae van die grondtipe tot die Pinotage-gistings= 
geur is ondersoek dour 'n groot aantal druiwemonsters van verskil= 
lende wynboustreke van verskillende grondtipes in te samel en 
Lope daarvan volgens die konvensionele dopgistingsmetode t2 mask. 
Twee.  gisrasse WE 14 en WE t:33 is gedurende 1973 gebruik Vir die 
gistings van die ewekensig verdeelde monsters. In 1979 is net 
ras WE It: gebruik, maar twee behandelings nl. dopgisting en kieure= 
ekstraksie met behulp van hitte is op die verdeelde monsters toe= 
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gepas. Die samestelling van die mos en die Pinotage-gistingsgeur 
vir die verskillende monsters word in Tabe1l 1 en 2 vir die twee 
jare onderskeidelik aangetoon. Die intensiteit van die Pinotage-
gistingsgeur wat die wyne behaal het, is volgens grondvorm gegroe= 
peer en word in Tabel 3 weergegee. Die druiwsmonsters was inge= 
camel SODS wat dit van die produsente verkry kon word. Gevolglik 
is te min monsters van sekere grondvorms verkry om 1.1 statistiese 
verwerking van al die reoultate moontlik te meek. Die variansie-
enalise van die?. data van die oorblywende grondvorme Se wyne toon 
dat geen beduidende verskille in die intensiteit van die Pinotage= 
gistinosgeur met hierdie proef aangetoon kon word nie. 
3.2 Gebied  
Dieselfde Pinotage-gistingsgeurdata van Tabelle I en 2 is vervol= 
gens °preen! omstig die street gegrospeer om na te gaan of die ge= 
bled moontlik die oorwegende faktor in die bepaling van die tipiese 
Pinotage-gistingsgeur is. Die grondtipe is as ondergeskik can die 
makroklimaat best ou. Die gegewens van label L. toon die gemiddelde 
Pinotaoe-oistingsgeur vir die verskillende streke. Weereens toon 
die resultate geen beteLenisvolle verskille tussen streke nie. 
3.3 Oesdatum  
Dear is opgemerk dEt dear 	verband tussen die intensiteit van die 
Pinotage-gistingsgeur van die wyne wat in Tabelle 1 en 2 getoon 
is en die oesdatum van die druiwe, bestaan. 'nGrafiese voorstel= 
ling van die gemiddelde punte van die gistingsgeur van die Pino= 
tage-wyne wat op dieselfde dag geoes is teenoor die oesdatum word 
vir die twee jars in Figuur 1 gegee. Dit skyn asof die Pinotage-
gistingeoeur in beide jars vroeg gedurende die oestye van Pinotsge 
toeneneem het. Nadat die geurintensiteit 4-1 mksimum bereik het, 
het dit gedaal totdat bale min Pinotage-gistingsgeur teen die 
einde von die oestye gevorm is. Die drastiese verandering in geur 
het our 	tvdperk van vyF tat sewe dae ingetree en die datum 
wanneer die Pinotage-giatinosgeur sy maksimum bereik het, het van 
die een jaar tot die ander gewissel. 
3.4 eepaling van vinatige ester i alkohole en vetsure  
Die kwantitatiewe bepalino van hierdie verbindings in die wyne 
uit hierdie ctobled 	s vervolgens met behulp van gaschromatograFie 
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label 1. Die invloed van streek en grondvorm op die suiker en suur= 
gehaltes en pH van di 2 mos an die intensiteit van die Pino= 
tage-gistingsgeur van die wyne vir 'JIB 1978 oesjaar 
Totale 
Suur 
q H T/i 
- 	 2 
pH c) Pinotage-gistingsgeurintensiteit 
Gisras WE 14 Gisras WE 433 
8,26 3,38 7 65 -, 3,20 
6,47 3,50 . 	3,70 3,60 
7,6 3,44 - 3,10 
4,48 7,68 3,95 2,15 
7,17 3,40. 3,45 3,30 
6,54 3,62 3,95 3,65 
6,66 3,58 3,75 3,55 
6,52 3,50 -  4,00 3,70 
p o7 ..,,u.., 3,52 2,90 3,10 
7,53 3,42 3,15 2,45 
7,22 _)7 	f0 ,-1-u n 75 -, 3,65 
8,43 3,39 3,65 3,20 
8,12 3,40_ 49 ,75  3,55 
7,92 3,24 2,30 ' 2,05 
6,27 3,24 - 1,85 
6,97 3,58 1,50 1,45 
7,34 3,30 2,05 1,45 
6,41 3,70 2,15 2,65 
- - 2,10 1,90 
5,33 3,58 1,85 1,95 
6,05 3,60 2,15 1,55 
9,02 3,30 1,30 1,10 
8,06 3,32 1,65 1,50 
7,34 3,47 2,20 1,30 
7,45 3,52 1,75 1,60 
Vir gisraese gepaaYde t-toets: t = 2,134 C to as = 2'074 ) 
a) Streek 1 = Molmesbury 	Riebeek-hasteel 	b) Grondvorm: 
2 = Windmeul - Perdeberg 	 1 = Hutton 
3 = Koelenhof - Simonsbero - MuldprsviPi 	2 = Clovelly 
4 = Bottelary 	 3 = Avalon 
5 = Vlottenburg 4 = Fernwood 
6 = Helderberg 5 = Estcourt 
c) Maksimum 5 punte 	 6 = Pinedane 
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TABEL 2. Die invloeo van streek en grondvorm op die suiker-suur-
en vry-aminostikstofgehaltes en pH van die mos asook op 
die intensitet van die Pinotage-gistingsgeur van die wyn 
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Gemiddelde toename in VAN 
	
375 mg/2 
a) Kyle label 1 vir beskrywing van str22k. 
b) KO: Tabel 1 vir beskrywing van grondvorm. 
c) PGG = Intensiteit van oirs Pinotage-gistingsgeur; maksimum 	punte. 
U) VAN = Vry-aminosti1stofgehelte van vryafloopsap. 
e) VAN = Vry-aminostikstofgehalte van hi'Cceb2handelde sap. 
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gedoen. Die resultate word in Addenda 1.1 en 5.1 getoon. In 
label 5 word die gemiddelde, minimum en mamsimum konsentrasies 
van die individuele geurstorkomponente getoon. Die linie:re 
korrelasiekotffisitnte van hierdie I'onsentrasies met die °preen= 
stemmende Pinotage-gistingsgeurintensiteit word vir al die Pino= 
tage-wyne van 1973 en 1979 gegee, dog in 1978 is wyne met behulp 
van twee verskillende gisrasse berei ten einde op!: die moontlike 
invloed daarvan te bepaal. 
Die konsentrasies van die geurstowwe vir 1979 is oor die algemeen 
bale leer as vir 1978, behalwe in die geval van sommige etiel= 
esters en die poreenstemmende sure. Isoamielasetaat is die 
enioste komponent wet in ails gevalle 	baie hot liniLe korrelasie 
met Pinotage-gistingsgeur toon. 
Dear is meer beterenisvolle linire korrelasies tussen die konsen= 
trasies van die geurstowwe en die Pinotage-gistingsgeurintensiteit 
van die wyne van 1978 gewees as met die' van 1979. Slegs met 
heksanol word 'n betekenisvolle negatiewe !orrelasie verkry met 
gistingsgeurintensiteit, terwyl die ander verbindings positiewe 
korrelasies toon. Die oemiddelda konsentrasies van die geur= 
stowwe van die wyne wat met die twee gisrasse berei is, toon 
slegs klein verskille. 
Vervoloens is verspreidinosdiaoramme vir die geurstofl.omponente 
individueel teen Pinotage-gistingsgeur getrek en dit word oak in 
Addenda 1.2 en 5.2 aangetoon. Dit is opvallend dat die komponente 
binne 	groep, by. die asetast- of etielesters of hotr alkohole, 
dieselfde patroon van verspreiding toon. As voorbeeld word die 
vier asetaatesters se verspreidingsdiagramme in Figuur 2 getoon. 
Dit is ontleen aan Addendum 1.2. Die verepreidingsdiagramme dui 
oak daarop dat dear nie 	better Lorrelasiekotifisitnt met 'n nie- 
1ing2re vergelyking verkry sal word nie. Di2 verband tussen die 
komponente binne n groep word °pk weerspietl in die hoogs bete= 
kenisvolle cnderlinge 1 orrelasie katffisitnte in Addenda 1.6 en 
5.3. 
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2 
V • 2,OI5+ • 0,523 
I • 0,723 
y • 0.176K • 0,691 
t • 0,789 
    








g • 0,179t • 2,176 
• • 0,3,2 
0,1 	 4 
85/1 
8-11.11•1•4•61••• 
1,0 	 1,5 
89/1 
2-2•81e1etts1orttnat 
2,0 	 2.5 
• 1 	 
0,1 
I . 1,257. • 1,193 
t • 0,605 
FIGUUR 9. Die verepreidingediagramme van die konsenLrasies van die 
asetaatestErs teenoor Pinotage-gistingsgeurintensiteit 
van die wyne uit verskillende streke. 
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Ter illustrasie word die korrelasie matriks vir die etielesters 













0,712 0,640 1,000 
Et C
8 
0,656 0,636 0,870 1,000 
EtC
4 
= etiel-n-butiraat, EtC = 
n-oktanoaat. 
Etiel-n-heksanoaat en EtC = etiel- 
3.5 Spoorelemente  
Spoorelemente is van die waarskynlikste komponente mat ri invloed 
op die mossamestelling en dus ook die Pinotage-gistingsgeur sal 
_A 
hu, indien die grondsamestelling 	rol sou sped l (Gadzhiev 
Izmailova, 1973). Individuele spoorelemente en mengsels van die 
vernaamste spoorelemente in hul soutvorm, is your gisting tot die 
moste gevoeg. Daar is besluit pm dit direk in die mos te voeg en 
nie in die grond by die wingerdstok nie, om sodoende die order= 
soektydperk te verkort. 
In 'n voorproef met Chenin blanc-mos en Pinotage-druiwe is magne= 
siUm, aluminium, sink, yster, mangaan, koper en boor en '11 mengsel 
daarvan tot die mos toegevoeg. Die intensiteit van die Pinotage-
glstingsgeur van die wyne word in Tabel 6 getoon. Geen betekenis= 
voile verskille in geur van die wyne tussen die verskillende 
spoorelementtoevoegings het voorgekom nie. 
In die verdere ondersoeke na die rol van die spoorelemente is slogs 
die mengsel van die sooncelamente your gisting tot vryafloopsap- en 
mos met doppe gevoeg. Die gemiddelde Pinotage-gistingsgeurinten= 
siteit word in Tobel 7 gegee. Die gepaarde t-toets van die data 
toon dot geen betekenisvolle verhoging in die intensiteit van die 
gistinosgeur verkry is met hierdie mengsel van spoorelemente nie. 
Die konsentrasi.e van die spoorelemente in die voraste mosmonsters 
afkomstig van verskillende stroke an van verskillende mosbehendo= 
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TABEL 6. Die invloed van spoorelementtoevoegings tot Chenin 
blanc- en Pincitage-mos op die Pinotage-gistingsgeur 
van die yyne 	• 
Element a) Gemiddelde Pinotage-gistingsgeurintensiteit 	- 
Chenin blanc 	Pinotage 
Kontrole 2,00 1,80 
Aluminium 1,67 
Boor 2,33 1,75 
Koper 2,00 
Magnesium 2,67 1,65 
Mangaan 2,33 2,00 
Yster 2,33 
Sink 2,33 1,30 
Mengsel 1,00 
Geen statistiese beduidende verskille nie 
a) Maksimum 5 punte 
TABEL 7. Intensiteit van Pinotage-gistingsgeur van Pinotaoe-wyne 
met 'n mengsel van spoorelemente toegevoeg tot mos 
Pinotage-gistingsgeurintensiteite)  
Dopgisting 
Dopgistino + spoorelemente 
Vry a? loop 
Vry afloop + spoorelemente 






















Gepaarde't-toets van Pinotage-gistingsgeurintensiteit tussen 
kontrole wyn en poreenstemmende can met spoorelemente toegevoeg 
t = 0,6906 (t0,05 = 2,262). 
a) Maksimum 5 punte. 
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18. 
lingo is met behulp van atoomabsorpsie bepaal. Dit is slegs op 
die 1979 monsters gedoen en die resultate word in Tabelle 8 en 
9 getoon. Die behandelings wasrvan die monsters ontleed is, sluit 
vryafloop, dopgistings, Lleurekstrasie met hitte en versnipOering 
asook die toevoeging van stilstof en 'n mengsel van spoorelemente 
in. Die hoeveelhede wat toegevoeg is word onderaan Tabel 8 getoon. 
By die dopgistingsbehandelings I,on die monsters ViP spoorelement= 
analises slegs na dopgisting en pers van die doppe geneem word cm 
verteenwoordigende monster te gee. flit bemoeilik die vergely= 
king van resultate van die verskillende behandelings, maar toon 
nogtans interessante feite. 
Die monsters wat eers na 	tyd van gisting geneem is, ongeag die 
behandeling, het lser aluminium-gehaltes gehad as di wet voor 
gisting geneem is (Tabel 8). Self die toevoeging van aluminium 
seam met die spoorelementmengsel het oak geen verhoging in alumi= 
niumLonsentrssie op hierdie stadium tot gevolg gehad nie. Die 
konsentrasie van die koper was redelik dieselfde in die geval van 
alle behandelings, behalwe wear die doppe versnipper is en die 
koparkonsentrasie aansienlik hobr is. By die hittebehandeling 
van die druiwe, wear 'n koperspiraal gebruik is, is siege 	geringe 
verhoging in koper waargeneem. Laasgonoemde behandeling as monster 
is voor gioting al geneem. Die magnesium- en sintkonsentrasies 
toon dieselfde tenderise as koper, behalwe dat versnippering nie 
die konsentrasie van die magnesium so drasties verhoog nie. flit 
het egter 	groat verhoging in sinkonsentrasie tot gevolg gehad. 
Die totale hoeveelheid toegevoegde magnesium en die helfte van die 
hoeveelheid sink kon op die persstadium nog in die mosmonsters 
bepaal word (Tabel 8). Wanneer manoaan toegevoeg is, is wel 
verhoging in die konsentresie daarvan op die persstadium gemeet. 
Die ander hehandelings het Teen noemenswaardige verskil in die 
mangaankonsentrasic in vorgelyking met die Lontrole getoon nie. 
Die verskil in konsentrssles, tusson die verskillende moats uit 
die gebiede, was oor baie min en het van 0,7. tot 0,6 mg.". gewissel 
(Tabel 9)„ Ysterkonsentraeies het net soos by aluminium gewissel 
behalwe dat op die persstadium die dopgistingsbehandeling waartoe 
yster gevoeg is, nog steeds 'n verhoging in konsentrasie getoon het. 
Seen korrelasie tussen enige van die spoorelemente en die intensi= 
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PAHL 9. Die invloed van die spoorelementkonsentrasies van die 
moste van verskillende druiwebehandelings op die inten= 
siteit van die Pinotage-gistingsgeur 
Bellandeling PMa)  Elementkonsentrasies in dpm 
Zn Mn Fe 
Vryafloop 0,67 0,34 9,5 
Dopgisting 1,88 0,86 0,40 3,4 
Hitte-ekstraksie 2,30 0,53 0,47 8,4 
Vryafloop 0,90 0,27 5,4 
Dopgisting 2,57 0,55 0,26 3,0 
Hitte-ekstraksie 2,75 0,73 0,40 7,9 
Vryafloop 0,59 0,30 6,7 
Dopgisting 2,00 0,79 0,35 3,1 
Hitte-ekstraksie 2,74 0,77 0,30 6,1 
Vryafloop 0,95 0,32 5,9 
Dopgisting 9,35 0,63 0,33 2,9 
Hitte-ekstraksie 2,94 0,83 0,44 5,6 
Vryafloop 0,91 0,52 12,5 
Dopgisting 1,97 0,50 0,39 3,1 
Hitte-ekstraksie 2,98 0,97 0,55 a 	t) 
Vryafloop 0,85 0,69 5,2 
Dopgisting 2,28 0,59 0,44 2,8 
Hitte-ekstraksie 2,86 0,76 0,78 5,6 
Vryafloop 1,14 0,42 9,7 
Dopgisting 2,14 0,76 0,28 4,1 
Hitte-ekstraksiP r',4".; A nn II.-.- 0,92 8,9 
Vryafloop 0,75 0,30 5,1 
Dopgisting 2,82 0,47 0,28 4,1 
Hitte-ekstraksie 3,79 0,09 0,62 5,5 
a) Maksimum 5 punte vir Pinotage-gistingsgeurintensiteit. 
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19. 
telt van die Pinotageenistingsgeur van die ooreenstemmende wyne 
is gevind nie. 
Die gehaltes wan die geurstowwe van die wyne van die behandelings 
waartoe spoorelemente gevoeg is, word in Addenda 6.1 en 7.1 ge= 
toon. 	Vergelyking van hierdie data met die ooreenstemmende 
kontroles toon dat die geurstorkonsentrasies nie deur hierdie be= 
handelings beinvloed is nie. n Uittreksel uit Addendum 6.1 word 
in Tabel 10 saamgevat en toon die Lonsentrasies van isoamielase= 
teat en 2-fenieletanol van die wyne van verskillende mosbehande= 
lings. 
3.6 Stikstof  
Van die makro-elemente sped l stikstof saam met suiLer die belang= 
rikste rol in die vorming van gistingsgeurstowwe. Die vry 
aminosti1 stof (VAN) - Lonsentrasies van moste van verslillends 
lokaliteite, kultivars en behandelings word in Tabelle 2, 11 en 
12 ondersleidelik aangetoon. Die intensiteit van Pinotage-gis= 
tingsgeur van ell-e ooreenstemmende uyn word noir gegee. Dit is 
opvallend dat Pinotage die een kultivar van Vitis vInifers is wat 
die hoogste VAN-1-onsentrasies bevat het. 
Die VAN-konsentrasie wat in -label 2 teenoor die dopgistigsbehan= 
delino aangetoon word, is eintlik soos bepaal is op die vryafloop= 
sap voor gisting. Die VAN-konsentrasies von die hittebehandelde 
monsters, gee die weer 1 orrekte hoeveelheid wat potensiet1 vir die 
gissel beskikbaar is. 
Kleurekstraksie deur middel van hitte by Pinotage-druiwe het 'n 
verhooind van gemiddeld 373 mg N:Q (Taipei 2) bo wat in vryafloop= 
sap beslikbaar is, gegee- By ander kultivars (label 11) was die 
gemiddelde verhoging 225 mg N!!!. Hittebehandeling van vryafloop= 
sap het nie 	konselwente verandering in die VAN-Lonsentrasie ge= 
had nie. Versnippering van die doppe het byna dieselfde verhoging 
in VAN-konsentrasie as die hiLtebehandeling gehad. 
Daar is geen korrensie tussen die intenstiteit van die Pinotage-
gistingsgeur monsters en die • VAN-gehalte sous bepaal op die Dor= 
eenstemmende afloopsap nie. Indien die Pinotage-gistingsgeur= 
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TABEL 10. Di a.' ronsentzseies van isoamielasetest en 2-fenieletanol 
in die Pinotage-wvne wat berei is m.b.v. verskillende 




Vrvafloop 4,10 25,23 
Vrvafloop + DAFa) 4,84 . 	8,31 
Vrvafloop + SEMb)  4,98 18,48 
Vryafloop + DAF + SEM 4,44 7,11 
Vrvafloop hittebehandeling 7,74 15,89 
Dopgisting 4,10 15,02 
Dopgisting + DAF 5,25 10,56 
Dopgisting + SEM 5,26 16,49 
Dopgisting + DAF + SEM 6,02 8,43 
Hittebehandeling van druiwe 15,37 14,28 
Hittebehandeling + DAF 17,28 10,44 
Hittebehandeling + SEM 17,41+.. •14,20 
Hittebehandeling -I: DAF 	SEM 13,24 9,63 
a) DAF = 18,9 mM diammoniumfosfaat. 
b) SEM = spoorelementmengsel. 
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TABEL 12. Die verwantskap tussen die vryafloopsap se vry-amino= 
stikstofgeha3te en die intensiteit van die Pinotsge- 
_ 	gistingsgeur vsn die ooreenstemmende Pinctage-wyne 
Behandeling Welgevallen Nietvoorbij Simonsig 
VAN 
mg N/A 
PGG8)  VAN 
mg N/1 




+ DAFb)  
. It + SEM
c)  
It + DAF + SEM 
ft + hittebeh. 
Dopgisting kontrole 
It + DAF 
+ SEM 
ft + DAF + SEM 
HittebehOntrole 
It + DAF 
II + SEM 













































































Vir (NH4)HPO4-toevoeging is oepasrde t = 0,123 (t0,05 = 2,306) 
a) Maksimum 5 punte 
b) OAF = 18,9 mM :(NH4)2HPO4  
c) SEM = spoorelementmengsel 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
20. 
intensiteit soos verkry met dopgisting, geplot word teen die po= 
tensile VAN-gehalte van die poreenstemmende hittebehandelde sap 
(Figuur 3), word steeds geen liniere Porrelasie verkry nie. As 
slags een monster, wat 	abnormaal hot VAN-1 onsentrasie het, 
buite rekening gelaat word, word 'n hoogsbete[enisvolle lini"ere 
korrelasie van r = 0,640 tussen Pinotage-gistingsgeur en potensitle 
VAN-gehalte verkry. 
Dear is egter geen verband tussen die VAN-gehalte van hittebehan= 
delde Pinotage-druiwe en die Pinotage-gistingsgeur van die Doreen= 
stemmende wyne nia. Nogtans het hierdie wyne oor die algemeen 
hotr Pinotage-gistingsgeurintensiteite as die dopgistingsmonsters 
gehad. Die I orrelasiekotrfisitnte word in -label ID gegee. 
Toevoegings van dismmoniumfosfaat van 530 mg N/t is tot Pinotage-
moste gemaak om vas te stel of verdere verhogings in die VAN-
gehalte die Pinotage-oistingsgeurintensiteit bernvloed. Die 
gemiddelde Pinotage-gistingsgeurintensitet van die wyne word in 
label 12 aangetoon. Di 2 toevoegings is by vryarloop-, dopgisting-
en hittebehandelings gamaak. Die gepaarde t-toets tussen die 
Pinotane-gistingsgeurintensiteit van die kontrole wyne en die van 
die monsters waarby (NH4)2HPO4 gevoeg is, toon dat daar geen 
betekenisvolle verskille in Pinotage-gistingsgeurintensiteit is 
nie (t = 0,123; t0,05 = 2,306). In Addenda 6.1 en 7.1 word die 
gehaltes van die verskillende vlugtige verblndings in die wyne 
geoee. Geen noemenswaardige veranderings in die onsentrasies 
van die verbindings kon waargeneem word nie, behalwe dat die 
2-fenieletanolkonsentrasie afgeneem het met die toevoeging van 
vry-aminostikstof (Tabel 10). 
Aannesien isoamielasetaat hoofssallik verantwoordelik is vir die 
•tipiese Pinotaee-gistingsgeur (Van Wyk et al., 1979) is een van 
die faktore, wet eersgenoemde se vorming bevorder, ondersoek. 
Enean (1970) het verhoogde isoamielasetaatgehaltes in 'n gegiste 
wortmedium, deur die Loevoeging van leusien, verkry. Ten einde 
vas te stel of die byvoeging van hierdie SMIEOSUUT 	eoortnelye 
effek in dJuiwemos sou he, is 5,0 mM leusien voor gisting tot 
Pinotage- en Gamay-moste gevoeg. Die wyne is beoordeel ten opsig= 
te van die intensiteit van die Pinotage-gistingEgeur en die resul= 










































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
21. 
tate word in Tabel 14 getoon. 
In elle gevalle behalwe die dopgistingebehandeling van Gamey- 
druiwe hat die toevoegipg van 5,0 mM leusien 	hoogs betekenis= 
voile verhoging in intensiteit van Pinotage-gistingsgeur bo die 
kontrole behandelings tot gevolg gehad. Die leer konsentrasie van 
0,5 mM leusien het nie betekenisvolle verskille in Pinotage-
gistingsgeurintensiteit gelewer nie. In die geval van die 
kultivar Gamey is Ti verdere hoogs betekenisvolle verhoging in 




4  seam met die 5,0 mM leusien tot vryafloopsap. 
SOMMige beoordelsars het kommentaar gelewer oor 	waarneembare 
fuseloliegeur seam met die Pinotage-gistingsgeur in die wyne af= 
komstig van moste waarby leusien gevoeg is. Hierdie geur is !dear= 
blyklik veroorssak deur die hoe Ponsentrasies isoamielalLohol wat 
gevorm is seam met 'n verhoogde konsentrasie isoamielasetaat, wat 
strook met die bevinding van Engan (1970). Weereens word 'n hoogs= 
betekenisvolle korrelasie tussen intensiteit van Pinotage-gistings= 
geur en isoamielasetaatl onsentrasie van die wyne, sops in 'label 15 
aangetoon, verkry (r = 0..35; r0,01 = 0,549). 
Na aanleiding van die leusieneksperiment is 'n ondersoek gedoen na 
die aminosuurgehaltes van die moste waarmee gewerk is. In Tabel 16 
word die aminosuurgehaltes vir die vryarloopmos en mos van hitte= 
behandelde druiwe van die Pinotage- on Gamay-druiwe gegpe. Die 
konsentrasies van al die aminosure is ongeveer twee meal hoer in 
die hittebehandelde sap as in die ooreenstemmende vryarloopsap. 
Die konsentrasie van die leusien in Pinotage-moste is nie abnor= 
meal hoog nie, maar tog hoer as in die gavel van Gamay-moste. 
3.7 Steariensuur 
Ishikawa en Yoshizawa (1979) het gevind dat versadigde vetsure in 
die gistinosmedium 	verhoging in die vorming van isoamielasetaat 
tot gevolg het. Stecriensuur is dus tot Pinotage- en Gamay-moste 
voor gistino gevoeg en die intensiteit van die Pinota0e-gistings= 
geur van die wyne is beoaal. Uit die beoordelingsdata van Tabel 14 
blyk dit dat daar oeen hetekenisvolle verandering in die intensi= 
tit van die Pinotage-gistingsgeur voorgekom het nie. 
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22. 
3.8 Onderstok 
Sommige onderstokke word vir spesirie1e grondvorms aanbeveel en 
weens die groot vers[eidenheid grondvorms wat voorkom in die 
Suid-Afrikaanse wynbedryf word die rultivar Pinotage op die meeste 
berende onderstol 	verbou. Die moontlikheid bestaan dus dat die 
onderstor 	invloed op die intensiteit van die Pinotaoe-gistings= 
oeur mag WS' en nie die grondvorm soos algemeen in die pretty!: 
aanvaar word nie. 
Ten einde die moontlile invloed van die onderstok op die intensi= 
teit van die Pinotage-gistingsgsur na te gaan, is Pinotage-druiwe 
van stokke wat op versrillende onderstokle gent is en op dieselfde 
perseel geplant is, ingesamel. Die suirer- en VAN-gehalLes van die 
moste en die Pinotage-gistingsgeurintensiteit van die wyne word 
in label 17 geoee. Alhoewel dear beterenisvolle versrille tussen 
die vry-aminostiFstofgehaltes van die verskillende onderstokke 
was, was dear gear beterenisvolle verskille in die intensiteit 
van die Pinotage-gistingsgeur nie. 
3.9 Gisras  
Zeeman (1978,) rapporteer in 'n ondersoek na die doeltreffendheid 
van gisrasse, dat gissas WE 433 op rangordetotaal beterenisvol 
beter rooiwyne gelewer het. Die medium waarin die rasse getoets 
was, was sap wat verkry is d.m.v. hittebehandeling van Pinotage-
druiwe. Om die ml van die gisras in die produksie van die Pino= 
taoe-gistingsgeur na te gaan, is al die eksperimentele wyne van 
1978 met ras WE 433 Bowel as ras WE 14, wat algemeen in die prak== 
tyk gebruik word, berei. Die intensiteit van die Pinotage-gis= 
tingsgeur van die wyne word in Tabelle 1 en 18 gege2. 
Ten einde betekenisvolle verskille tussen die genoemde twee gis= 
rasse te bepaal is 'n gepaarde t-toets op die beoordelingsdata van 
Tabs]. 1 uitgevoer. Die t-waarde van 2,131: sal met 'n waarsLynlik= 
heid van net minder as 5% voorkom. Hiervan ken afgele5 word dot 
die Tiaras WE 'ILI 	betekenisvol hor intensiteit van die Pinotage- 
gistingsgeur as WE 1:33 gelewer het. 
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TABEL 17. Die invloed van die onderstok op die sulker- en vry- 
aminostikstofgeholtes van die moste en die Pinotage-
gistingsgeurintensiteit van die wyne 






.99 Richter 5,00 25 2313 2,56 
u 
7,75 25 1875 2,56 
It 
6,75 	• 24 1588 2,81 
Jacques 4,25 23 1404 1,76 
n 10,75 n7 41., 1362 2,86 
n 
6,75 25 1596 2,18. 
110 Richter 15,00 -  22 1140 2,00 
0 9,75 	: 25 1269 2,88 
it 6,25 24 1300 2,19 
Metallica 6,75 24 1233 2,19 
ii 6,00 27 1494 2,69 
it 6,00 27 1381 3,00 
101-14 6,75 26 1944 1,88 
it 8,00 99  1881 2,76 
11 4,50 95 2081 2,82 
Rupestris 7,50 26 2125 3,06 
It 6,00 27 2572 2,63 
II 4,50 26 1944 2,13 
Vir VAN 	F = 9,647 '4'• (P 0,01) 
Vir PGG 	F = 0,173 NBV 
a) PGG =Pinota'ge-gistingsgeurintensiteit: maksimum 5 punte 
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23. 
In 'n proef wear dieselide druiwe vir verskillende mosbehandelings 
gebruik is an elke behandeling met genoemda twee gisrasse gegis 
is (Tabel 18), Ion geen bete.enisvolle verskille in die intensiteit 
van die Pinotage-gistingsgeur van die wyne d.m.v. 	gepaarde t- 
toets aangetoon word nie. 
Die gemiddelde 1 onsentrasies van die geurkomponente, van die ver= 
skillende wyne wat met die twee gisrasse berei is, word in label 5 
getoon. Alhoewel die wyne wat met gisras WE 14 bard i is, 'n bete= 
kenisvol hiAr intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur behaal het, 
is die verskille tussen die konsentrasies van die geurstowwe van 
die wyne wai met die twee gisrasse herd i is, bale klein. Die uit= 
sondering is 2-fenieletanol (Tabel 5; Addendum 2.0 wat toon dat 
WE 433 aansienlik hor konsentrasies hiervan gevorm het. Die errek 
van die verskillende mosbehandelings op die konsentrasies van die 
oeurstoww2 veneer op dieselfde wyse by die wyne van die verskil= 
lende gisrasse (Addendum 2.1). 
3.10 Rypheidsgraad 
Pinotage-druiwe uit dieselfdc twee persele is by verskillende 
rypheidsgrade van ongeveer 20°8, 22,5'3 en 25'8 gepars. In 
label 18 word die intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur van 
genoemde wyne seam met die van ander behandelings geg22. Seen 
betekenisvolle verskille in die intensiteit van die Pinotage-
gistingsgeur is verkry nie. Indian die suikergehalte an beoor= 
delingspunt van die gegewens van Tabelle I en 2 vir 	liniere 
korrelasie berekening geneem word, word gevinMat dear 'n bete= 
kenisvolle poreenkoms tussen grade Balling van die druiwe en die 





Cr = 0,510; 
Cr 	= 0,444; 
r0,05  
r










3.11 21J en tdtale titreerbare suur 
Die pH van enkele mosbehandelings is af- en opwaarts aangepas na 
pH 3 en 4 onderskeidelik. Die pH van die Lontrole was ongeveer 
3,4. Die reaultate van die beoordelingsdata van die wyne word in 
Tabel 19 gegee. 	Betekenisvolle hotg.r. Pinotage-gistingsgeurinten= 
siteit is by die medium an lee pH varkry. seen betekenisvolle 
Porrelasie tussen pH van die mos en intensiteit van Pinotage- 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
24. 
gistingsgeur van die wyn word egter uit die gegewens in Tabelle 
1 en 2 verkry nie. Net so is daar ook geen aanduiding van enige 
verband tussen die to'caale titreerbare suur van die mote en die 
intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur nie. 
TABEL 19. Die invloed van die mos-pH op die intensiteit van die 
Pinotage-gistingsgeur van die wyn 
,-.11119•=1MitguallraimItit-,agnsamMimpre- 
   
.2•3•1EINN=1 1•13C-11M .117•1131•EINI:C121•IMZAIC• 
  
   




1 2 3 4 
pH 3,0 2,55 2 ,55 2,35  1,BD 2,31a 
pH 3,5 q 	-2a. ._,_) _, 2,00 2,30 2,20 	' n 	ni_ 
pH 4,0 2,15 - 	1,45 1,70 1,05 1,59b 
D-waarde 0,554 
Gemiddeldes wet met dieselfde letter aangedui word verskil nie van 
mekaar op die 5% vlak nie 
a) Maksimum 5 punte. 
3.12 Metode van kleurekstraksie  
Om die porsprono van die Pinotage-gistingsgeur nouer af to baken 
is probeer om vas te atel of die "geur voorlopers" spesiriek uit 
die doppe of uit die arloopsap van die Pinotage-druiwe afkomstig 
is. Vir hierdie doe is vryefloopsap se wyne vergelyk met wyne 
wet berei is met two intensiteite van dopgisting. Die termovini= 
fikasie-behandeling is in hierdle proef inges)uit ten einde te 
verseker dot die 1,omponente wet uit die dop ekstraheerbaar is, 
reeds vanaf die begin van gisting in die mos aanwesig sal woes. 
Die resultate in label 20 toon dat dear hoogsbetekenisvolle ver= 
skille tussen die itnsitei van die Pinotage-gistingsgeure van 
die wyne van genoemde behandelings was, Di a hittebehandeling het 
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verreweg die sterkste Pinotage-gistingsgeurintensiteit van al die 
behandelings oelewer. Die twee dopgistingsbehandelings lewer ook 
wyne met betekenisvol hoET Pinotage-gistingsgeurinteneiteite as 
die vryafloopssp. Dear was egter geen bete1enisvo11e verskil in 
die Pinotage-gistingsgeurintensiteite van die twee dopgistingsbe= 
handelings nie. 
TABEL 20. Die invlood van verskillende druiwebehandelings op die 
intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur van die wyne 
Intensiteit van Pinotage-gistingsgeura)  
Behandelings Herhalings 	Gemid. 
   









1,15 	1,70 	1,35 	1,50 
.") 
	 2,00 	2,30 	"0 
2,45 	2 10 	1,65 	1,70 





Gevalle wet nie deur diesElfde letter gevolg word nie, verskil 
hoogsbete1enisvol van dim ander op die 1% waerskynlikheidsvlak. 
a) Maksimum 5 punte 
b) Dopgisting 	= sap op die doppe gegis tot 50% van die suiker 
uitgegis was. 
c) Dopgisting 100% = sap op die dcppe gegis tot 100% van die 
suiker uitgegis was. 
Vervolgens is die rol wat die temperatuur tydens dopgisting in 
die produksio van die Pinotage-gis:Gingsgeur sped, ondersoek. Die 
resultote word in label 21 gegee. Dit toon dat die temperatuur 
tydens gisting nie 	betekenisvolle invloed op die Pinotage-gis= 
tingsgeurintensiteit gehad het nie. Tog was dear 	tendens dat 
hoijr Pinotage-gistingsgeurintensjieite by hor temperature verLry 
is. 
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TABEL 21. Die invloed van die dopgistingstemperatuur op die in= 
tensiteit van die Pinotage-gistingsgeur van die wyne 
a) Tntensiteit van Pinotage-gistingsgeur 
Dopgistingsbehandeling Herhalings 	Gemid. 
   



















F = 1,937; 
F0,05 = 4,26 
a) Maksimum 5 punte. 
Aangesien die hittebehandeling PonseLwent 	hoet intensiteit van 
Pinotage-oistingsgeur gelewer het, is die effer van 'n hittebehan= 
deling van die vrysfloopsap en op die doppe en sap tesame asoce: 
die teenwoordigheid van !.12112- en eFstrastowwe van die doppe tydens 
gisting ten opsigte van die Pinotage-gistingsgeurvorming nagegaan. 
Hierdie eF traFstowwe is met behulp van verhitting en daarsonder, 
d.w.s. deur versnippering uit die gemaalde, ontstingelde druiwe 
herwin. Die intensiteite von die Pinotage-gistingsgeur van die 
betroFFe wyne word in Tabel 22 getoon. Geen betel enisvolle ver= 
skille is tussen die vryafloopsap en die hittebehandelde vryafloop= 
sap ten opsigt;e van Pinotage-gistingsgeurintensiteit van die wyne 
verkry nie. 
Die wyne van die by Famertemperatuur geN-straheerde doppe (ver= 
snippering) het 'n be intensiteit van Pino%age-gistingsgeur gehad. 
Daartecnoor hat die warm gelThstraheerde doppe wyne gelewer wat 
hoogs betakenisvolle hour intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur 
bevat het. 




Pinotage-gistingsgeur van versrillende behande,lings mat 
hitte 
................ 
Intensiteit van die Pinotage-gistingsgeura) 
Behandelings Herhalings Gemid. 
2 3 
Vryafloop 1,71 • 1,66 1,37 1,58b 
Vryafloop= 
hittebehandeling 1,63 1,96 1,91 1,83b 
Dopgisting 1,60 3,13 1,49 2,07b 
Versnippering 1,81 1,96 1,38 1,72b 
Hittebehandeling 3,31 ..), 	.-in ,Ow 3,53 3,51a 
KBV = 0,729 
Gemiddeldes met dieselfde letter vevsril nie van makaar op die 1% 
waarskynlikheidsviak nie 
a) Maksimum 5 punte. 
Die moontlire invloed van die roperspiraal waardeur die stoom geldi 
is om die gemaalde druiwe te verhit, is nagegaan. Dit is gedoen 
deur 'n glasspiraal sow.) as die loperspiraal te gebruir an deur 
ook 	koperspiraal vir die voile duur van die dopgistino in die 
doppe te last. Ten einde die moontlire efferte van die prartyk 
van dopgisting in cop ruipe na tc gaan, is mos en doppe ook in 'n 
oop 20e, tenrie oegis. Die gemiddeldes van die beoordelingsdata 
van die wyne word in Tabel 23 getoon. 
Die hittebehandelings het 'n nie net, hoogsbetekenisvol starker 
Pinotage-gistingsgeurintensiteit tot gevolg gehad nie, maar daar 
wasoor nog beterenisvolle versr1112 in die effel-te van verhitting 
met die koperspiraal teenoor die glaespiraal. Die dopgistings= 
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behandelings se wyne verskil nie onderling betekenisvol nie. 
TABEL 23. Die invloed van die tipe spiraal wasrmee hittebehande= 
ling toegepas word en verskillende metodes van dopgis= 
ting op die intensiteit van die Pinotage-gistingsgeura)  
Hittebehandeling 	Dopgisting 




1,65c 	30c 	1,20c 
KV8 =.0,364 	F = 114,51" 
(F0,01 = 3'56)  
Gemiddeldes met dieselFde letter verskil nie van mekaar op die 1% 
waarskynlikheidsvlak nie. 
a) Maksimum 5 punte. 
Die resultste van label 2 bevestig dat hittebehandeling van Pino= 
tage-druiwe byna sonder uitsondering 	verhoging in die intensiteib 
van die Pinotage-gistingsgeur tot gevolg gehad het. 
Die resultate van die kwantitatiewe bepaling van die gaurstowwe 
van die wyne, ten opsigte waarvan die invloed van die dop en die 
metode van kleurelstraksie ondersoek is, word in Addenda 2 tot 7 
getoon. Verspreidingsdiagramme van die Pinotsge-gistingsgeurin= 
tensiteit teenoor di konsantrasie van elke geurkomponent is op= 
nestel vir die onderskeie jare en proewe. El!ka behandeling is 
met 'n kode aangedui sodat die verspreiding van die geurstowwe 
volgens afsonderlike behandelings beter gevolg kan word. Hieruit 
is dit duidelik dat dear ooreenkomste in die verspreidingspatrone 
van sekere homoloe ):keekse van die ase'Gaa'Gesters, Cciolesters van 
die vetsure, hoer alkohole en vetsure was. As voorbeeld is die 
konsentrasies van die geurstowwe van Pinotage-wyne van 'n proef 
met druiwe van Nietvoorbij geneem en die verspraiding van sommige 
van die oenoemde verbindings word in Figure 4 tot 7 getoon. Die 
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y = 0,22x -..- 0,65 
r = 0,77 
- y = 0,02x -:- 0,85 
r = 0,73 
• • 
• • 





y = 12,3 4- 0,23 
r . 0,79 
V = 2,56x.+ 1,19 
r = 0,56 













• • • 	 • • 	• • 















FIGUR L 5  VerspreidingsdiEigram vEn die I onsentrasies van vier aseteat= 
esters teenoor intensiteit van Pinetage-gistingsgeur. 








5. Verspreidingsdiagrsm van die Lonsentrasies van vier etiel= 
esters teenoor intensiteit van Pinotage-gistingsgeur. 
• 
1.5 
y = 0,46x + 1,84 
r = 0,43 
0.5 1.0 








y = 1,21x + 1,61 








• • • 
• • * 	 •  
•• 
y = 1,94x + 1,11. 	 y = 1,13x + 1,90 












• * 	 • • 







y = 0,05x + 1,52 
r = 0,48 
y = -0,33x + 3,0 
r = -0,25 
• 
V = 0,01x + 1,01 
.r = 0,40 
y = 0,02x + 2,25 




















100 	 200 
mg/1. 
Isoamielalkohol 










alkohole teenoor intensiteit van Pinotage-gistingsgeur. 




4 	 6 
mg// 






y = 0,25x + 1,60 	 y = -0,06x + 2,88 







































FIGUUR 7. Verspreidinosdiagram van die konsentrasies van twee vetsure 
teenoor intensiteit van Pinotage-gistingsgeur. 
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konsentrasies van die esters en vetsure van die hittebehandelings= 
wyne asook die intensiteit van die Pinotage-gistingsgeure is heel= 
wat hor as die van die ander behandelings se wyne. Enkele uit= 
sonderings is die can dopgistingsbehandeling van die 1979 oesjaar 
vanaf die Navorsingsinstituut vir Wynkunde en Wingerdbou wat 
ho P Pinotage-eistingsgeurintensiteit oehad het en sekere vry= 
afloopbehande]ings wat ho etielesterl-onsentrasies bevat het. 
Laasgenoemde behandeling het egter 	bale lae Pinotage-gistings= 
geurintensiteit ehad. 
Die verskille in Lonsentrasies van die geurstowwe van wyne van'die 
dopgistings- en hittebehandelings word in -label 24 gages. Die 
verskille word ook in persentasies uitgedrui . Die liniLe korre= 
lasie tussen die konsentrasie van elke geurstofkomponent en die 
Pinotage-bistingsgeurintensiLeit van die wyne van elle behandelings 
word ook in label 24 getoon. Dit dien as aanduiding van wetter 
oeurstofkomponente as belangrik gereken kan word in die bepaling 
van die Pinotage-gistingsgeurintensiteit. 
Die F-waardes van Tabel 24 dui aan of dsar betekenisvolle verskille 
tussen behandelings per komponent aangetoon [an word. Die F-waar= 
des is verkry deur 'n variansie-analise van geurkomponente van die 
wyne vir die betrolke behandelings uit te voer. 
Die veranderings in konsentrasies van die geurstowwe, word volgens 
die groepe van hierdie geurstowwe bespreek. 
3.12.1 Asetaatesters  
Die groep sluit in etielasetaat, isoamielasetaat, heksielasetaat 
en 2-fenieletielasetaat. Die variansie-analises vir die asetaat= 
esters toon dat daor hoogs betekenisvolle verskille tussen wyne-
behandelinos was. As 'n groep het hierdie esters ook die hoogste 
betekenisvolle lini"ere knrrelasies met Pinotage-gistingsgeurinten= 
siteit gelewer. 
Met die uitsendering van die hittebehandeling se wyne, was die 
konsentrasieversMile tussen de geurstowwe van die verskillende 
behandelings nie gront nie. Jayne van die hittebehandeling het 
hor asetaatesterkonsentrasies nelewer behalue in die geval van 
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die afkomstig van druiwe van die Navorsingsinstituut vir Wynkunde 
en Wingerdbou te Nietvoorbij vir 1979. In hierdie geval het oak 
die dopgistinosbehandeling tot ho",. asetaatestergehaltes in die 
wyne aanleiding gegee. Die konsentrasie van die isoamielasetaat 
in die hittebehandelingswyn is bykans 200% hcAr as in die van die 
dopgistingsbehandeling. 
3.12.2 Etielesters  
Die etielesters van die vetsure wat bepaal was, was etielasetaat, 
etiel-n-butirast, etielheksanoeat, etieloltanoaat en etieldekano= 
aat. Ook in die geval van hierdie esters word hoogs betekenis= 
voile verskille in die konsentrasies tussen die wyne van die ver= 
skillende behandelings met behulp van die variansie-analise aan= 
oetoon. Etielasetast, etiel-n-butiraat en etielheksanoaat toon 
hoogs betekenisvolle linire Vorrelasies met die intensiteit van 
die Pinotage-clistingsgeur, terwyl dear nie so 'n duidelike verband 
tussen die ander twee esters en Pinotage-gistingsgeurintensiteit 
was nie. 
Opvallend is dat, alhoewel die intensiteit van die Pinotage-gis= 
tingsgeur van die wyne van die vryafloopsap leer was as die van 
die poreenstemmende dopgistingswyne, was die esterkonsentrasies 
betekenisvol hob'r (Addendum 6.2 en 7.2). In die geval van die 
1979 Pinotage-wyne vryafloopsap van die druiwe ackomstig van 
Simonsig was die etielesterkonsentrasies selfs hoEir as die van 
die wyne van die hittebehandelde monsters (Addendum 6.2). In 
die meeste gevalle is betekenisvolle verhoging in etielheksanoaat-
en etieloktandaatkonsentrasies asook in Pinotage-gistingsgeur= 
intensiteit ten opsigte van die wyne wat met hittebehandeling 
bo die met dopgisLing, berei is, verkry. Ten spyte hiervan, 
word wisselende korrelasjekofisint3 tussen die esterkonsentra= 
Elea en gistingsgeurintensiteit verkry. D12 variansie-analise toon 
egter hoogsbetekenisvolle verskille tussen gistingsbehandelings 
aan. 
Soos reeds genoem, is dalar min versLille in die Pinotage-gisLings= 
oeurintensiteite van 'Alpo van die dopgistings en die hittebehan= 
delings in die gevol van druiwe arkomstig van die Navorsingthinsti= 
tuut vir Wynkunde en Wingerdbou. Nootns is die etielheLsanosat- 
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benaderd 200% en etieloPtanoaatkonsentrasie benaderd 300% hogr in 
die wyne met hittebehandeling berei as di met dopgisting berei. 
3.12.3 Hogr alkohole  
Die hour al!.ohole wed.; bepaal is, is isobutanol, isoamielalkohol, 
n-heksanol en 2-fenieletanol. By die meeste behandelings toon 
hierdie komponente nie beteknisvol:le korrelasies met die Pinotage-
gistingsgeurintensiteit nie en dit word ook so weerspiegl in die 
lae persentasie verskil in Ponsentrasie wet voorkom tussen dop= 
gisting- en hittebehandelings se wyne. Die F-waardes vir 
handelings is ook bale kleiner as die ander geurstowwe s'n 
(label 24). 
Die konsentrasies van n-heksanol was altyd laer by die wyne van 
hittebehandelde moste as di van die dopgistingsbehandeling en 
betekenisvolle negatiewe korrelasies met Pinotage-gistingsgeur= 
intensiteit het soms voorgekom (label 24). 
3.12.4 n-Heksanog- en n-oktanogsuur  
Met die toepaEsing van die hittebehandeling, teenoor dopgisting, 
word 'n wyn met ongeveer 100% hogr konsentrasies van hierdie twee 
sure verkry. 	Positiewo JiniLe Lorrelasie tussen hierdie twee 
vetsure se konsentrasies en die intensitsit van die Pinotage-
gistingsgeur is verkry (Tabel 24). 
Die diagrammatiese verspreiding van die sure is in goeie °preen= 
stemming met di van die etielhetsanoaat en etieldekenoaat 
(Figuur 7). Die wine van die vryafloopbehandelings it ook hogr 
konsentrasies van hierdie twee sure bevat as die wyne van die 
dopgistingsbehandeling. 
Die eenrioting variansie-enalise lewer ook F-waardes wat dui op 
betekenjsvolle verskille in die konsentrasie van n-heksanog- en 
n-oktanogsuur tussen behandelings met die hoogste konsentrasies 
in die wyne vdn hittebehandelde druiwe. 
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3.17, Geurstofkomponente van belang in die bepaling van die  
Pinutage-gistingsgeur  
Die konsentrasies van die geurstowwe van 'n verteenwoordigende 
aantal Pinotage-wyne wat gaschromatografies bepaal is, word in 
Addenda 1 en 5 gegee. Dour die data van die geurstowwe van die 
dopgistingswyne statistics to verwerk, kan gepoog word om to 
voorspel wetter komponente die belangrikste bydrae tot die Pino= 
tage-gistingsgeurintensiteit lower. 
3.13.1 Stapsgewyse regressie  
Meervoudige regressiewaardes is vir al die geurstofkomponente be= 
reken. Dour middel van stapaciewyse regressiestatistiek is eers 
die komponent met die hoogste F-waarde verwyder. In die doarop= 
volgende steppe is nuwe meervoudige regressiewaardes bereLen en 
weereens die een met die hoogate F-waarde verwyder. Dit is her= 
heal totdat die nie-betekeniEvalle vlak bereik word. 
Die belangrikste statis'Giese gegewens word in label 25 getoon. 
Die regressiebereLening vir die data van die Pinotage-wyne van 
1973 het getoon dat vir gisras WE 14 ongeveer 74% on vir WE 47.3 
bykans 71% van die Pinotage-gistingageurintensiteit dour die 
isoamielasetaatkonsentrasie verllaar Ion word. Die konsentrasies 
van isoamielasetaat, n-heksanol en isoamielallohol van WE 14-wyne 
het benaderd 85% van die intensiteit van die Pinotage-geur ver= 
klaar. Vir die wyne van 1979 wat ontleed is, Lon 84% van die 
Pinotage-gistingsgeurintensiteit dour asetaatesters verklaar word. 
Ten spyte van die feit dat die hittebehandeling aanleiding gee' 
het tot die ontwikkeling van die tipiese Pinotage-gistingsgeur, 
was dear in die poreenstemmende wyne van 1979 geen komponent wat 
met stapsgewyse regressie as be1angriL uitgesonder Lon ward nie 
(Addendum 5.3). 
3.1.2 Liniere kleinste kwadrate-analise  
Die liniere kleinste kwadrate (Lin Fik) meervoudige regressiesta= 
tistiek is op die konsentrasie van die geurstowwe van die wyne-
uit die verskillende gebiede toegepas ten einde te bepaal wetter 
komponEnte die bests verklaring vir die Pinotage-gistingsgeur= 
intensiteit gee. 
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In Tsbel 26 word byvoorbeeld getoon dat indien al die komponente 
in die vergelyking ingesluit word, ran 96% van die intensiteit van 
die Pinotage-oistinosoeur van gisfas WE 14 se wyne verrlaar word. 
Vir die wyne met gisras WE 433 berei, word 88% van die Pinotage-
oistingsgeurintensiteit deur al die komponente verklaar. Die 
beterenisvolheid van al die kobrfisinLe gesamentlir word deur 
die F-waarde verrlaar. Die F-waardes in label 26 is egter bale 
klein en selfs nie-beterenisvol by WE 433. Deur van die verander= 
likes weg te laat word die F-waardes vergroot ("rebel 26), maar 
die meervoudige rorrelasie waardes (R2 ) word verklein. Hierdie 
kleiner R2 -waardes dui op die relatiewe onbelangrikheid van die 
geurstowwe wat weggelaat is in die voorspelling van die Pinotage-
gistingsgeurintensiteit. 
Indian slegs isoamielasetaat as enigste onofhanrlire veranderlike 
geneem word teenoor die intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur 
as afhanklire veranderlike, word 'n hoogsbetekenisvolle F-waarde 
verkry. By die wyne oat mec gisras WE 433 bard i is, word 71% en 
die met WE 14 bard, 'M van die variasie in Pinotage-gistings= 
oeurintensiteit deur hierdie komponent bepaal. 
Die t-waardes van al die romponente is bale klein en die onderlinge 
korrelasiewaardes (R
i
2 ) toon oar dat dear onderling baie ho 
korrelasies tussen komponente is (Addendum 1.9). Hierdie korre= 
lasies veroorsaar dat die variansie van die %'e (.veranderlikes) 
baie verhoog word en dit hat tot gevolg dat bi  no nul strewe. 
Klein F- en t-waardes word dus verkry. 
Indian no alternatiewe vergelylings, met minder onafhanrlires 
gesoek word, wat 	BW3 goals voorspelling van die Pinotage-gis= 
tingsoeur sal gee, word van die Cp•statistier gebruit: gemaak. Met 
die konsentrasies van die geurstowwe van die 197S Pinotage-wyne 
met WE 14 berei (Addendum1.9), gee hierdie [p-statistiek 1-1 basiese 
vergelyking met sewe veranderlit-es, wat 1-1 ewe goeie voorspelling 
van die Pinotage-gisting5geurintensiteit pee as die vergelyking 
met die veethen veranderlikec. DiE komponente in die vergelyking 
is etielasetaat, etiel-n-butiraat, heksielasetaat, etiel-ortanoaat, 
2-fenieletielasetoat, hersanorf:suur en 2-fenieletanol. 
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By die wyne met gisras WE h33 berei, is dear geen basiese vergely= 
king nie. Die program wat gebruiL is om die Lin KH te bereken, 
kan net 'n marsimum van 12 veranderlires hanteer om die Cp-statis= 
tier te bereren. Die gevolg is dat indien daar nie 	basiese ver= 
gelyring is wat die totals aontal veranderlites tot minder as 12 
verminder nie, most van die veranderlil es uitgelaat word om hier= 
die statistiek deur te voer. 
In Addendum 1.2 is so 'n voorbeeld vir die [dyne met gisras WE L33 
berei, bereren. Die drie hoU.,r all ohole, isobutanol, isoamiel-
alrohol en 2-fLnieletanol is uitgelaat as veranderlil es. Met die 
Cp-statistier word dan 	vergelyring ver1ry met siege etielasetaaA 
en 2-fenieletielasetaat as onarhanlire veranderlires. Hierdie 
vergelyring gee net so 'n goeie voorspelling as die 11-romponent 
vergelyring (vergelyrino 232 in Addendum 1.9). 




Die grootste aantal vlugtige verbindings wet in wyn voorkom, nume= 
ries en rwantitatief, word tydens gisting gevorffl t.kunrae 	Amerine, 
1970; Webb & Muller, 1972). Hierdie geurstowwe maaL 	belangrika 
bydrae tot die geur van wyn (Du Plessis, 1975). Die gistingsgeur= 
stowwe is nie noodwendig vir die 1 ultivarrararter van die wyn ver= 
antwoordelik nie, want dear is dor geurvolle romponente wet onver= 
anderd van die druiwe airomstig is (Schreier 2. Drawert, 1974; Rapp, 
Hastrich & Engel, 1977). 
In die geval van die kultivar, Pinotage, het die jong wyne diLwels 
'n kenmerkende geur. Hierdie geur word nie in die druiwe waargeneem 
nie en is 'n egte gistingsgeur (Van Wyr et al., 1979). Dit is wsar. 
srynlik 'n genetics vasgelegde eiensrap, want dit rom nie by ander 
rultivars tot dieselfde mate VOOP nie. Dear is vender ook bewys 
dat isoamielasetaat die belangritste geurbydrae tot die tipiese 
Pinotaoe-gistingsgeur ma!- (Van Wyk et al., 1979). 
Die tipiese Pinotaqe-gistingsgeur rom egter nie ronserwent.voor by 
elle Pinotage-wyne nie, dus most dear nog fartore wees wet 'n rol 
sped l in die yarning daarvan. 
Wynprodusente skryr die voorkoms van die Pinotage-gistingsoeur ge= 
woonlik can ersterne fartore soos grond, klimaat, ligging, helling, 
wingerdpra! tyre, onderstor of rypheidsgraad toe. Genciamde fartore 
ken moontlir vir die Pinotage-gistingsgeur verantwoordelir wees in 
soverre hul die ronsentrasies van serere druifLomponente waaruit 
clje gistingsqeur waarrsynlir gevorm word, Lan beInvloed. 
4.1 Grand 
Soos blyr uit die opname onder produsente (Addendum A) word die 
grondtipe as die belangrirste fattor in die prodursie van die 
Pinotage-gistingsneur b2skou. Von Wyk en medewerlers (1979) be= 
weer oak dat daar definitiewe aanduidings is, dat Pinotage-winger= 
de wet op serere grondseries verbou word, as 'n re-i wyne met die 
tipiese Pinotage-gistingegour lewer. 
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In 'n oorsigartik 1 herig Ssayman (1977) dat die chemiesc samestel= 
ling van grand clip= invioed op die wynFwaliteit het nie. Tog er= 
ken hy dat grondtipe '11 verskil in wynlaraLter tot gevolg mao 
moontlik as gevolo van die invloed van die grondtipe op die pree= 
tasie van die wynstok, fenologiese eienskappe en produksie. Hier= 
die studie handel egter net por die raFtore wet werantwoordelik 
is vir die ontstaan van die Pinotage-gistingsgeur en nie oar alge= 
mane wynkwaliteit nie. 
Die ondersoek na die invloed van die grondtipe op die vorming van 
die Pinotage-gistinosgeur in wyne, is op druiwe uit die gebiede 
random Stellenbosch, Agter-Paarl en Windmeul gedoen. Die resul= 
tate van Tabel 3 het egter geen verskille in die gi.tingsgeur 
tussen die verskillende grondvorms getoon nie. 
Die klassifikasie van die gronde is bloot voorlopig gedoen en het 
in bale oevalle op die oeoewens wet van die produsent verkry is, 
berus. Die werklike klassifikesie van grond is bale meer 1 ompleks 
as wet met so 'n oppervlakkige staled l gedoen kan word. Lambreehts 
(1980) berig dat die dominante grondvorms in die Stellenbosch-. 
Somerset-Wes- en Paarl-gebiede senderige tot lemerige mesotrofiese 
Hutton-, Clovellv- en Avalon-gronde is. Growwesand Kroonstad-, 
Estcourt- en growwe- tot mediumsand Fernwood-vorms word ook aange= 
tref. In die Perdeberg-yebied kom meer growwesand Kroonstad-. 
Estcourt- en Fernwood- esook mesotrofiese Hutton-gronde voor. 
(Lambrechts, 1980). Binne elks grondvorm is dear nog weer \far= 
skillende series (Mac Vicar at al., 1977). Die grondserie word 
deur die profiel van die grond en die variasie in kalk-, sand- en 
klei-inhoude in die versl Mende hori'sonte bepaal. Oak die pH 
word in aanmerking geneem. 
Uit die vocrorgeende is dit duidelik dat 11 groat verskeidenheid 
grondtipes voorkom in die gebied waarvendaan druiwe vir hierdie 
studie verkry is. Dit skyn ssor die grondklassifikasie, wet in 
hierdie onderFoek gebruik is, nie voldoende was nie en dit ken 
moontlik die rede weas waarom dear nie verskille in die intensi=' 
teite van die Pinotage-oistingsgeur van die wyne van druiwe van 
die verskillends grondverms aanyetoon ken word nie. 
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4.2 Gebied 
Binne die hale opnamegebied is dear egter kleiner gebieda wet ten 
opsigte van die klimaat van melaar vefslil (Severs, 1976). 
Veroelykino van die intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur van 
die wyne van hlerdie gebiede se druiwe (label 4) toon geen bete= 
kenisvolle verskille tussen gebiede rile. In die hg van die 
intere-ifhankli[heid welt daar tuasen klimaat en grond bestaan, be= 
boort huh seam bestudeer te word (Severs, 1976; Eaayman, 1977). 
4.3 Onderstok  
In die algemeen word spesifieke onderstokke vir verskillende grand= 
tipes aanbeveel (Perold, 1926; Zeeman, A.S., 1973). Die moontlik= 
heid bestaan dus dat die verband tussen grondtipe en Pinotage-
gistinqsgeur wet deur die produsente gevisualiseer is eintlik 
tussen orderstok en intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur ken 
bestaan. 
Dear kon eoter jean H3rrelasie tussen onderstok en Pinotage-gis= 
tingsgeurintensiteit aangedui word ,nie (TF,bel 17). Die druiwe 
was moontlik al oorryp. Dear Wee wel hoogsbetekenisvolle verskil= 
le tussen die gemiddelde viev-aminostit- stofkonsentrasies van die 
druiwe wet op verskillende onderstokke gakweeL iE. Ough a Tabac= 
man (1979) het ook gevind dat aminosuur- en gevolglik ook stik= 
stofkonsentrasies van cabernet sauvignon-moste afkomstig van ver= 
skillende onderstokke, Lan verskil. 
4.4 Oesdatum en Lypheid2pd 
Die waarneming wet gemaak is ten opsigte van die verband tuseen 
oesdatum en Pinotage-gistingsgeur, soos in Figuur 1 aangetoon 
word, is moeilik te verklaar. Dit wil voorkom asof dear vir 
Pinotage-druiwe 'n optimum oasdEtum is, wear die Pinotage-gistings= 
geur 	makslmum bereik. Hierdie maksimum in geurintensiteit word 
in wyne aangetrer wat (Dor 	tydperk van vyf tot sewe dae gapers 
is, maar die presiese tydperk wised]. van jeer tot jeer. Du Plessis 
(1977) het dieselfde. uoarneming gemaak ten opsigte van maksimum 
wynkwaliteit by optimale rypheidsgraad van die druiwe. 
Die invloed van grond an gabled as faktore wet moontlik hierdie 
tydgeboncle• pick in die Pinotage-gistingsgeurintensiteit van die 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
38. 
wyne Pan verrlaar is reeds uitgeskael. Self's binne 	street: was 
dear 	ofnome in intensiteit van die Pinotaga-gistingsgeur namate 
later geoes is. Geen noemenswaardige weersveranderings, Coos 'n 
hittegolf, 	skielike daling in temperatuur of ren is in die be= 
trokre tydperl 2, net voor en tydens die srerp daling in intensiteit 
van Pinotooe-geur aanuteren nie. Hieruit ken dear dan ook nie 
voor die hand liggende verklarino vir hierdie waarneming verrry 
word nie. 
Dear bestaan 	groat poreenkoms tussen Figuur I en 'n grariese 
voorstelling van mini waliteit by versrillende oesdatums, soos 
deur Du Plessis (1977) verkry is. Die algehele rwaliteit neem 
toe tot 'n serere datum en begin dan afneem. Suikergehalte, wat 
as maatstaf yen rypheid geneem word, het konstant toegeneem ge= 
durende hierdie tyd. Dit is egter nie net suikergehalte wat met 
rypwording verander nie, near ook die suurlonsentrasies, pH en 
aminosuurgehaltes (Du Plessis, 1975; Schrader et al., 1976). 
In die praktyk word algemeen van die suikergehalte gebruik gemaar 
pm die ryoheidsgraad of die beste stadium vir oes van die druiwe 
te bepaal (Ouqh, 1966; Du Plessis, 1977). Die resultate van 
"label 13 toon geen verband tussen die Pinotage-gistingsgeurinten= 
siteit van die biro en die suikergehalte van die moste, van die 
druiwe van dieselfde persele wat by drie suikergrade gepars is 
nie. Daarteenoor is dear tog 'n positiewe linigre korrelasie ge= 
vind tussen die suikergehalte van die druiwe en die intensiteit 
van die Pinotage-gistingsgeur van die poreenstemmende wyne (Tabelle 
1 en 2). Die rorrelasiekoeffisient vir 	groat aantal wyne van 
1973 en 1979 is r = 0,510 (P> 0,01) en r = 0,444 (P:-0,05) onder= 
skeidelik. Hierdie resultate most egter met omsigtigheid gebrdik 
word omdat dear, sons rceds genoem, so 'n groot aantal ander fak= 
tore is wet oar met rypwording verander. Die rorrelasiekoNfisient 
vir die suiker/suur-verhouding van dieselfde druiwe met diE Pino= 
tage-gistingsgeuPintensiteit van die wyne toon geen betekenisvolle 
ooreenkomste tussen hierdie raktore nie (vir 1973-wyne r = 0,267; 
vir 1979-wyne r 	0,363). 
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4.5 Eti 
Volgens die resultate, wat in label 19 gegee word, word wel '11 
oeringe verhoging in die intensiteit van die Pinotage-gistings= 
oeur, van die wyne van leer pH moste, verkry. Volgens Nordstrtim 
(1964) het pH nie 	groot invloed op esterproduksie nie, maar by 
leer pH word die esters egter beLer in die medium behou. Dear 
is ook geen korrelasie tussen pH van die mos en die Pinotage- 
gistingsgeur van die wyne uit die inligting van Tabelle 1 en 2 
verkry nie (vir 1978-wyne is 2 = 0,242; vir 1979-wyne is r = 0,034). 
Du Plessis (1977) kon geen verband tussen enige druifhomponente 
en wynkwaliteit santoon nie, maar bespiegel dat dear tog druir= 
komponente of -faktore kan weea wat geurvorming bernvloed. Die 
normale variasie wat voorkom by faktore coos grondvorm, klimaat, 
oesjaar, onderstok, rypheidsgraad en pH, wat tot dusver ondersoek 
is, is so groat dat geen gevolgtrekking bereik ken word m.b.t. 
hierdie faktore cc invloed op Pinotage-gistingsgeurintensiteit 
nie. 	9oortgelyke gevolgtrekking is ook ten opsigte van genoEmde 
faktore se invloed op wynkwaliteit deur Rankine (1971) gemaak. 
4.6 Geurstofkonsentrasies  
Die konsentrasies van die geurstowwe van die wyne uit die verskil= 
lende gebiede toon die normale verskille wet tussen wyne bestaan 
(label 5). Die konsentrasies van die vernaamste esters vergelyk 
wed met die, van Pinotaoe-wyne soos deur Marais en medewerkers 
(1979) bepaal, alhoewel dit effens hobr is. Die uitsondering is 
isoamielasetaat waarvan die konsentrasie tot drie keel hoer is. 
Verder is gevind dat tot nicer as 70% van die variasie in die in= 
tensiteit van die Pinotage-gistingsgeur deur die isoamielasetaat= 
konsentrasie van die Pinotage-wyne verklaar kon word. Dit dien 
as versterking v5.r die bevinding van Van Wyk at al. (1979) dat 
isoamielasetaat die vernaamste komponent is in die bepaling van 
die Pinotage-gistingsgeur. Marais at al.) (1979) kon nie sodanige 
verband aantoon nie omdat die konsentrasie van isoamielasetaat in 
die wyne waarmEe hulle gewerk het waarskynlik cinder die drempel= 
waarde van die komponent was. 
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4.7 Gisras  
In 'n ondersoek na die faktore wet aanleiding gee tot die vorming 
van die Pinotage-oistingsgeur, moet die rol van die gissel beslis 
in aanmerking geneem word 	Daarmee seam moet elle faktore wat 
die groei en ontwikkeling, maar vexal die biochemiese prosesse 
van die gissel kan beinvloed, oorweeg word. 
Hoewel die samestelling van die medium 'n grout invloed op die 
geurproduksie het, is dear wel genetiese verskille by gisrasse 
wat hul vermoUns pm geurstowwe ts VOTM betref (Rankine, 1967; 
Zeeman, W., 1978). Om hierdie reds is dear besluit pm ook in ver= 
oelyking tussen twee gisrasse te tref ten opsigte van hul vermo 
om die intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur te bernvloed. 
Die glares WE 14 het wel 'n statistics betekenisvol hor intensi= 
teit van Pinotage-gistingsgeur gelewer, toe dit oor 'n grout aantal 
wyne vergelyk is met WE 433 (Tabel I). Volgens die algemene ten= 
dense in hierdie studie wil dit voorkom asof die mos wat nie oar 
die inherente potensiael vir 	hon.- intensiteit van die Pinotage- 
geur heskik nie, nie sanleiding tot die vorming daarvan sal ken 
gee nie. Met ander woorde die mossamestelling slyn steeds 'n 
priffAre faktor in die yarning van die Pinotage-gistingsgeur te 
W22S. 
Ten spyte dearvan dat WE 47,3 se wyne met die beoordeling 	leer 
inteneiteit van die Pinotage-gistingsgeur behaal het as WE 14 
toon die geurstofanalises dat, met die uitsondering van 2-feniel= 
etanol, die grootte-orde van die verskille in geurstofkonsentra= 
ales (Tabel 	so klein is dat die errek daarvan in terms van 
drempelwaardes van twyfelagtige betetenis Gal wees. Dieselfde 
waarneming ten opsigte van die konsentrasies van die geurstowwe 
in die algemeen vir gisras WE 433 is deur Iseman (1978) gemaak. 
Deer moet du s nog ander faktore wees, wat die Pinotage-gistings= 
geur, does weargeneem deur die bepordelaars, beYnvloed. Die 
effek von sinergisme en antagonisms op die samestelling van die 
wyngeur is baie kompleks en die interaksie van die geurstofkom= 
ponente is moeilik t2 verklaar (Meilgaard et al., 1971; Meilgaard, 
1975a). 
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4.8 Makrovri stowe 
Die suikers is wel die oorsprong van die meeste geurstowwe wat 
deur die gissel gevorm word (Nordstrbm, 1964), maar verskeie ander 
faktore beYnvloed ook die konsentrasies van die geurstowwe (Nord= 
strtim, 1965; Soumalainen a Oura, 1971). 
Die makrovoedingstowwe sops Poolhidrate, stikstorverbindings en 
die makro-elemente S005 rosfor, kalium, kalsium, swawel en magne= 
sium is gewoonlik in voldoende Lonsentrasies teenwoordig in die 
mosmedium om in die gisoel se voedingsbehoertes te voorsien 
(Kunkee a Amerine, 1970; Soumalainen a Oura, 1971). Pinotage-
moste bevat gewoonlik voldoende konsontrasies vir gisselvoeding 
van genoemde 1-omponente, sops uit Tabelle 1, 2, 8 en 9 blyk. 
Sommige van die minerals coos kalium en kalsium is noodsaaklik 
vir oisgroei (Soumalainen 3 Oura, 1971), maar het geen invloed op 
vetsuur- en estervorming nie (Forch et al., 1975). Magnesium 
bevorder gisgroei en is 'n ensiemaktiveerder. 	Gebrek hieraan 
gee 'n verlaoing in geur (Forch et aL, 1975), maar slegs 5 mg/1 
is reeds voldoende. Foe...Past g22 	verhoging in vry vetsure 
(Porch et al., 1975) wat weer aanleiding kan gee tot esterver= 
hoginos. Honderd-en-vyftig mg/o. is gewoonlik voldoende vir gis= 
selvoeding. Die toevoeging van (NH
4 )2 
 HP0
4  tot moats voor gisting 
(Tabel 11) het die Lonsentrasie van fosF'ate verhoog met meer as 
wat die minimum behoefte van die gissel is. Dit het egter geen 
effek op die vorming van die Pinotage-gistingsgeur gehad nie. 
4.9 Spoorelemente  
Die spoorelemente taped besPou as waarskynlike komponente wat tus= 
sen moste*mag verskil en sodoende 	invloed op die intensiteit 	van 
die Pinotage-gistingsgeur Lan h. Giste benodig 	hele aantal 
elements in oeringe hoevoelhede om te groei en te gis (Soumalainen 
& Oura, 1971; Holin a Slaughter, 1977). 
Volgens Hrtol (197L:) is die spoorelementinhoud van die mos direk 
afhanklik van die spoorelomente in die grond. Die spoorelement= 
samestelling von di 2 versi:Illende grondvcrms en -series toon ook 
dutdelike vers!,ille (Geyers, 1976). Die sandgronde is oewoonlik 
armer aan sponrelemente as die medium en swear gronde. Net  so 
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het die oksidasie-reduksie toestand van die grond ook 	invloed 
op die hoeveelheid spoorelemente wat teenwoordig is (Mac Vicar 
et al., 1977). Die pH van die grand en die regnval bepaal ook 
die konsentrasie van die oplosbare spoorelemente. Hoe hogr die 
reenval, hoe meer van die elemente bog uit die grand uit (Beyers, 
1976). 
In hierdie ondersoek is spoorelemente direk tot die mos gevoeg ten 
einde veranderings in die konsentrasies daarvan in die grond na 
te boots. Boos die resultate in Tabelle G en 7 toon, kon geen 
verandering in die Pinotage-gistingsgeurintensiteit verkry word 
met die toevoeging van spoorelemente nie. 
Gadzhiev (1977) bang dat deur spoorelemente tot wingerdstorre of 
mos te voeg dear 	verhoging in die vorming van die geurstowwe in 
die wyn bewerkstellig ran word. Onder andere is isoamielasetaat, 
etiellartaat, di-etielsursinaat, etielkaprilaat, isoamielkaprilaat 
en 2-fenieletanol in hogr konsentrasies in hierdie wyne aangetref. 
Die rede hoerom dear nie surses met toevoeging van spoorelemente 
behaal is nie, moat moontlir gesoek word in die romplersheid van 
die mosmedium. Die elemente wat toegevoeg is, is moontlik deur 
kompleksering ontoegenklir gemask vir die giste (Soumalainen 3 
Ours, 1971; Grady, Heister & Blincoe, 1978). In lusern is by. 
katioonromplers van mangaan, wat geen eiensrappe van MnO, Mn02  
of Mn -lone toon nie, aangedui. Dit het oak nie 'n stark assosia= 
sie met proteTene gahad nie (Grady at al., 1978). 
Dit blyk egter uit Tabelle 8 an 9 dat die laagste konsentrasies 
van die elemente wat bepaal is, voldoende sou wees pm in die gis= 
sal as voedingsbehoeftes te voorsien (Helm & Slaughter, 1977) 
Indian dit vir die giste in 1-1 besirbare vorm is. Dit mag egter 
wees dat as gevolg van die metode van monsterneming sommige ele= 
mente wat bepaal is, alreeds ontoeganklir neergeslaan of gerom= 
plekseerd vir die gis was, maar nog steeds bepaal is. 'n Aandui= 
ding van die onoplosbaarheid van sommige elemente word in Tabelle 
8 en 9 gages, wear die konsentrasie van die natuurlike en toe= 
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gevoegde elemente in die mos by persstadium bcpsal is en &Jar nie 
verantwoording gedoen Lan word vir die totals hoeveelhoid van die 
spoorelemente wat toegevoeg is nie. 
Die probleem van die spoorelemente word verder gekompliseer deur= 
dat sommige elements toksies is vir gists (Ranline, 1971). Die 
samestelling van die medium hot egter 	groot invloed op die mate 
van vergiftiging dour die element (Helm E. Slaughter, 1977). Die 
eon element ksn ook nog as plassvervanger vir 'n ander optree in 
die biochemiese prosesse van die gissel (Helin 2 Slaughter, 1977). 
Dit is dus baie moeilik ow uitsluitsel to gee oor die effektiewe 
konsentrasies von die spoorelemente tydens gisting asook oor die 
invloed daarvan in 2(3 n komplekse medium coos druiwesap. 
4.10 Rol  van druiwedm 
Die Pinotage-gistingsgeur word normaalweg in droV ropiwyne van 
Pinotsoe-wyne Eangetief. Hierdie wyne word dour middel van dopgis= 
ting en termovinifikasie berei. Sale min rose- enuitwyne word 
van Pinotage-druiwe berei en die PinOtage-gistingsgeur is selde 
of ooit asnwesig in sulks afloopsapwyne. Hierdie waarnemings is 
bovestig deur eksperimentele wyne to b2r2i van Pinbtage-druiwe 
waar verskillende dop-behandelinga vergelyk is (Tabelle 18 en 22). 
Die fit dat die afloopsap s2 wyne nie die Pinotage-gistingsgeur 
bevst nie en die dopgistings- asook termovinifikasiewyne W21, dui 
stork daarop dat die Pinotage-gistinosgeur se ontstaan nou verwant 
moot woes aan die doppe en vleis van die druiwe en glad nie of. 
selde aan die afloopssp. Aangesien die hittebehandeling wyne met 
die hoogste intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur gelewer het, 
wil dit dus voorkom asof temperatuur 'n groat rol spool in die 
vorming van die Pinotage-gistingsgeur. Self's tydens dopgisting 
styg die temperatuur in die doppe tot 40'C (Guymon & Crowell, 
1977; Addendum A). Die resultate van Tsbel 22 toon. 'n neiging 
dat by ho:Ijr gistingstemperatura 	hor intensiteit in die Pino= 
tage-gistingsgeur verkry word. Montedoro (1975) wys daarop dat 
ensieme in die druiwe voorkom en hierdie ensieme *se aktiwiteit 
styg met verhoging in temperatuur. So is daar aangetoon dat 
kleurekstraksie met behulp van pektinase-ensieme 	verhoging in 
esters, under andere isoomielasetaat, tot gevolg gehad het 
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(Montedoro, 1975). Die invloed van ensieme tydens dopgisting is 
dus nie uitgesluit nie, aangesien die temperatuur nie so hoog styg 
dat die sktiwiteit van die ensieme vernietig word nie. Tydens 
dle hittebehandeling word die druiwe tot 80°C verhit en word die 
aktiwiteit van die ensieme dus vernietig. Die verhoogde ester= 
konsentrasies wat Montedoro waargeneem het, Lan moontlik toege= 
skrvf word an die erre! van 'n verlaagde troebelstofinhoud van die 
moste tydens gisting wat hor ester! onsentrasies tot gevolg het 
(Van Wyk, 1978). Hittebehandeling van die vryafloopsap (label 22) 
het geen verbeterino in die intensiteit van die Pinotage-gistings= 
geur tot gevolg oehad nie. Dit versterk die arleiding dat die 
doppe en vleis van die druiwe 	belangrike rol speel in die vorm= 
ing van die Pinotage-gistinosgeur. Die waarslynlikheid dat die 
kopersplraal, waarmee die verhitting by die hittebehandeling uit= 
gevoer is, 'n invloed op die vorming van die Pinotage-gistingsgeur 
kon We', is oering, sangesien 	verhoogde Pinotage-gistingsgeur= 
intensiteit 	verkry is deur verhitting met by. 	glasspiraal 
(label 23). 
4.11 Rol van stikstof  
Groot verskille in die vry tX-aminostikstofgehaltes (VAN) van 
vryafloopsap en die sap van hittebehandelde druiwe bestaan (Tdbelle 
2 en 12). Die VAN-gehalte van die afloopsap word met gemiddeld 
"2,1 
mq N/A verhooq met die toepassing van die hittebehandeling op 
die gemaelde druiwe. As die VAN-I:onsentrasies van Pinotage met 
die van ander Pultivars vergelyk word (label 10, word gevind dat 
Pinotaqe hob:r onsentrasies het as ander kultivars van Vitis  
vinifere. Vos, Grous en Swart (1980) bevestig hierdie waarneming 
en dit shin due asof dit 	eiensLap van hierdie kultivar is. 
Stikstof het 'n baie groot invloed op gisting en die produksie van 
oistingsgeurstowwe indien dit in 'n vorm is wat dit deur die giste 
benut Fan word (AyrMpH, 1971b; Agenbach, 1977; Vas et al., 1977). 
In druiwcsap kom die gisselbenutbare stikstof as anorganiese ammo-a 
niumsoute, aminosure en amiede voor (Soumalainen & Oura, 1971). 
Di 2 rol van stikstof in die algemeen op hot]ralkoholproduksie is 
al deeglik bestudeer (Lewis, 1964; .4rLipgtd, 1971a; Soumalainen 
& Lehtonen, 1979). Verl3ging van die assimileerbare stikstofge= 
halte van T1 medium gaan altyd gepaard met '11 geassosieerde toename 
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in die biosintese produraie van horalrohole. Daarteenoor word 
die kataboliese produlsie van dieselfde alrohole van eksogene 
aminosure onr verlaag, Die gevolg is dat die totale produksie 
van hoL'rall, ohole ma g onveranderd bly, toeneem of selfs afneem. 
Laasgenoemde sal afhang van die rondisies van gisting (by. 
temperatuur) en die eiens! appe van die gisros wat gebruik word 
(AyrEpbg, 1971a; Engan, 1972). Die rol van stirstor by ester= 
prodursic is nog nie so onomwonde verklaar nie, aangesien die 
probleem bale 1,omp1ers is (Engan, 1972). 
Stikstofronsentrasiea van 250 - 300 mg/A as VAN is voldoende om 
in die gissel se voedingsbehoeftes te voorsien (Engan, 1970; 
Chen 3 Van Gheluwe, 1)76). Vos at al. (1980) beweer dat die 
verhouding van VAN (in mg N/0. met (Nel4
)2SO4 
as standaard) tot 
sulker (in g/100m1) ongeveer 43:1 vir 'n optimum gistingstempo 
moat wees. Met hierdie verhouding gis 	wyn in die kortste tyd 
droog en word dear gewoonlik die malsimum esterronsentrasies en 
die minimum van hoeralkohole gevorm. Volgens bogenoemde ver= 
houding behoort 'n mos met 20°B sulker, vir optimum gisting, 
VAN-gehalte van SE0 mg N/(' te ha,. Die resultate van die VAN-
ontledinos in Tabelle 2 en 12 toon dat Pinotage-mos voldoende VAN 
bevat om 'n optimum gistingstempo te verseker. pit is egter nie 
bekend of dit die optimum verhouding vir die produksie van Pino= 
tage-gistingsgeur sal wees nie. 	Verhoging van die Lonsentrasie 
stirstof in hierdie moste met behulp van diammoniumfosfaat het 
nie tot enige verhoging in die Pinotage-gistingsgeurintensiteit 
geld i nie (Tabel 12). Die enigste waarneembare effek wat ten 
opsigto van die gehaltes van gesnaliseerde vlugtige geurstowwe 
verkry is, was dat in die wyne wat berei is van moste waartoe 
diammoniumfosfaat toegevoeg is dsar 	verlaging in 2-Fenieletanol= 
konsentrasies voorgeLmi he (label 10; Addenda 2.1 en 3.1). Die 
konsentrasies van die esters, ander horalrohole en vetsure het 
onveranderd gebly. 
Die posAtiewe korrelasie tussen VAN-gehalte van hittebehandelde 
sap an die intensiteit van die Pinntage-gistingsgeur soos met 
dopoisting behaa] (Figuur 2), dui moontlik daarop dat stiLstor= 
bevattende verbindinos 	effek op die Pinotage-gistingsgeur= 
intensiteit gel- ad het. Dear is gevind dat die aminosuurkonsen= 
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trasies van,Pinotage-moste (label 16) hor as di 6 van ander kulti= 
vars soos Gamay, Chenin blanc en Colombar was (Du Plessis, 1977). 
Veral arginien kom in aansienlik groter Lonsentrasies voor wat 
moontlik die ho VAN-gehalte van Pinotage-moste verklaar. Die 
hoPralkohole en esters word egter nie net uit aminosure se 
afbreekprodukte gevorm nie, maar ook uit sulkers (Lewis, 1964; 
Ayr.80n, 1971b). 
Spesifieke aminosuur in die voedingsmedium kan aanleiding gee 
tot die vormino van die poreenstemmende hoL3ralkohol en asetaat= 
ester van die alkohol deur giste ("Ayr5p5n, 1970). Meer isoamiel= 
alkohol on isoamielasetaat behoort dus gevorm te word, indien 
leusien as stikstofbron tot 'n gistingsmedium toegedien word. 
Enclan (1970) het gevind dat die toevoeging van 10 mM (1300 mg/0 
leusien 	verhoging von 450 mg/P. in isoamielalLoholgehalte tot 
gevolg gehad het, maar daar is slegs 	verhoging van 18 mg;2 in 
isoamielasetaatonsentrasie verkry. In die betroLke medium het 
leusien die helrte vsn die VAN-gehalte beslaEn. Toevoeoings van 
5,0 mM (650 mg/Q) leusien tot Pinotage-moste het in hierdie onder= 
soak wel hoposbetekenisvolle verhogings in die intensiteit van die 
Pinotage-gistingsgeur van die wyne by beide vryarlocp- 211 dopgis= 
tingsbehandelinos gelewer 	iii). By Camay-moste het die 
toepassino van hierdie behandeling slegs by die vryafloopsap 
hoogsbetekenisvolle verhogings in Pinotage-gistingsgeurintensiteit 
van die wyn tot oevolg gehad. 	Verdere beteLenisvolle verhoging 
in die intensiteit van hierdie geur is verkry deur nog diamonium= 
fosfaat met leusien tot die arloopsap te voeg. Sommige beoorde= 
laars het egter melding gemaak daarvan dat in elle gevalle wear 
5,0 mM 3eusien tot die mos gevoeg is, 'n fuselalkoholgeur in die 
betrokke wyne waarneembaar was. 
Teoreties kan van 650 mg/P. leusien, wat tot moste gevoeg word, 'n 
maksimum van 4/10 male isoamielalkohol gevorm word. Klaarblyklik 
is so 'n volledige omsetting nie moontlik nie. Trouens volgens 
Avrb!pr1,11 a Palmovist (1970) word nie alle leusien deur die gisselle 
opgeneem uit 	oistingsmedium nie. Van die wat opgeneem word, 
word deur die gissel vir proteiensintese benut en 'n gedeelte word 
na jsoamlelalkohol en isoamielasetaat gemetaboliseer. Die mak= 
simum verhoging in isoamjelalkoholgehalte wat tydens alkoholiese 
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gisting in hierdie proewe met leusientoevoeging tot Pinotage-
afloopmoste verkry is, was 430 mg/q. Die gepaardgaande isoamiel= 
asetaat-gehalte was 20 mg/,e hoEr as in die geval van die vryafloop= 
kontrole. Dit is dan benaderd ehjivaler,t aan 1-1 100% benutting van 
leusien. By die kultivar Gsmay, met dieselrde mosbehandelings, 
skyn dit asof slegs benaderd 50% van die leusien na isoamielase= 
tsat en isoamielalkohol omgesit is (label 15). Engsn (1970) het 
ook in '1.1 wortmedium net sowat 50% van die som van die isoamiel= 
allohol- en isosmielasetaatkonsentrasies gevind wat moontlik uit 
die toegevosgde leusien gevorm kon word. Hierdie benutting van 
leusien het plaasgevind ten apyte van 1-11A aanvanklike VAN-gehaltes 
(Tabel 16). Jones (1972) het inderdaad gevind dat die tempo wear= 
teen aminosure deur die gissel opgeneem word, afhanLli is van 
die konsentrasie daarvan in die medium. 'n Verhaasde opname van 
leusien sal 'n verhoogde vorming van isoamielalkohol uit diec;-1 eto= 
suurpoel tot gevolg he (Ayrgpnb, 1971a). Vir die vorming van iso= 
amielasetaat word energie benodig (Nordstrbm, 1964). Hierdie 
energiebehoefte pleas dus 	beperking op die tempo van vorming en 
dus uiteindelik konsentrasie van isoamielasetaat. 
In die geval van die proef met Gamay-druiwe wear oak nog diammonium= 
fosfaat seam met leusien toegevoeg is by die vryafloopsap, was 
dear 	verhoging in isoamielasetaatkonsentrasie en 1-1 verlaging in 
isoamielalkoholgehalte in vergelyking met die bahandeling waar 
siege leusien toegevoeg is. Hierdie verskynsel ondersteun die 
stellino dat die ammeniumione on leusien as gevolg van hul aan= 
wesigheid in oormaat beide vinnig opgeneem word en dit ten apyte 
daarvan dat ammoniumione nie so geredelik dour die gissel benut 
word as leusien nie (Jones, 1972). 
Hieruit kan argelei word dat die hor VAN-gehaltes van die Pino= 
tade-moste waarakynlik verantwoordelik was vir die stimulering 
tot optimum gisselgrdei en gistingstempo (Vos at al., 1980). Not 
die bereikino van laasgeneomde 1ondisies is dear '11 surplus energie 
in die Qissel besi! baar en wel in die VOI'M van ATP wat dour die 
gissel aangewend I--an word in ander andere veresteringsreaksies 
(Nordstrdm, 19E4). 
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Tvdens die optimumgisselaktiwiteit ontstaan dsar gewoonlik 
kleiner aanvraag na die hoillr vetsure (Lynen, 1967; Whiting, 1976) 
wat deur middel van 'n retro-inhibisie sisteem 'n surplus aan 
asielPonsiem A-verbindings met 'n gelOe aantal loolstofatome laat 
ontstaan. Hierdie verbindings Pan dan op twee maniere verder ge= 
metaboliseer word, nl af deur hidrolise na die poreenstemmende 
vetsuur af deur alkoholise met 11 besPil bare alkohol na die oareen= 
stemmende vetsuurester (Nordstrbm, 1.964). Die konsentrasie van 
asetielPorInsiem A word verder sangevul deur die dekarboksilering 
van pirodruiwesuur via die EMP-skema. Die konsentrasies van die 
vetEure en vetsuurester van Pinotage-wyne was inderdaad relatief 
hoog (label 5) in vergelykind met diL. van rooiwyne (Montedoro, 
1975). Dear is egter nag ander faktore oak wait vetsuur- en vet= 
suurestervorming bernvloed. Nordstrbm (1964) het aangetoon dat 
reguitkettingaiPahole marliPer verester word as die isoalkohole 
en die reduitrettingvetsure makliPer as die vertakt2 vetsure. 
Verder ream die tempo van verestering af met toename in molekulere 
massa. 
Die plssmamembraan van die gissel beinvload opt: die Ponsentrasies 
van die esters in die gistingsmedium (Soumalainen a Nurminen, 1976; 
Ichikawa & Yoshizawa, 197B). Under anaerobiese toestande bevat 
die selmembraan meer versadigde vetsure wat weer die deurlaatbaar= 
held van die =bindings vertraag. Die gevolg is dat isoamiel= 
alfrohol due waarskynliP stadiger uit die gissel uitgeskei word, 
en dus relatief grater Pans op verestering sou 116 teenoor etanol 
wat in baid grater Ponsentrasies gevorm word tydens gisting. 
Ishilawa 3 Yoshi:awe (1978) het frau:2ns gevind dat isoamielasetaat 
in grater kdnsentrasies in giste gevorm word ander anaerobiese 
toestande. Die samewerPing van Mi hele aontal faktore ken due aan= 
leidinn gee to die vorming van die relatier groat konsentrasies 
van isoamielasetaat in Pinotage-wyne. 
In die e[speriment waarin leusien toegevoeg is by die dapgistings= 
behandeling is dear nie so 'n groot verhoging in die isosmaielase= 
teat- en isoamielalkoholkonsentrasies van die wyne as in die gavel 
van die vryafloopmoshehandelings verkry nie (Tabel 15). En 
moontlike rede is die grater potensine besPikoare VAN-bron tydens 
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dopgisting wat veroorsaak dat leusien 	rleiner deel van die totale 
VAN uitmaar en dus minder volledig opgeneem word. 
By die hittebehandeling van Pinotaoe-druiwe is in vergelyking met 
die dopgistinosuyne verhoging in isoamielasetaatronsentrasie in 
die wyne verkry (label 24). Geen verhoging in isoamielalkohol= 
ronsentrasie word egter waargcneem nie, waarskynlik omdat she 
aminosure se ronsentrasies met hittebehandeling verhoog is (-label 16) 
en dear dus nie 	abnormale ho leusienronsentrasie was nie. Dit 
verklaar clan ook waarom die meeste ander esters ook betekenisvol 
hal. is. 
4.12 GeurstofromponenLe verantwoordelir vir die Pinqage-gistiags= 
Alhoewel Van Wvk et al., (1979) bewys het dat isoamielascLaat ver= 
antwoordelik is vir die Pinotage-gistingsgeur, is geen een van die 
ander geurstowwe vir moontlike bydrae tot die geur ondersoek nie. 
Webb 8 Muller (1972) beweer dat en1e1 verbindings selde verant= 
woordelir is vir die 1 enmerrende geur van 'n wyn, nicer dat 	kom= 
plerse menqsel van verbindings carder vir die karakter van 'n wyn 
verantwoordelik is. 
Daar is met behulp van statistiese metodes Probeer om vanaf die 
konsentrasies van die geurstowwe wat bepaal is te voorspel of 
dear, behalwe isoamielasetaat nog verbindings is wat n bydrae tot 
die Pinotaqe-gistingsgeur mock. Vanaf die ronsentrasies van hier= 
die geurstowwe sou den 	voorspelling gemaak ken word wat die in 
tensiteit van die Pinotage-gistinnsgeur behoortNte wees. Die 
evaluering van die gehalte van Pinotage-wyne sou 1.r6-ant_111,•,---- an 
qedeeltelik deur middel van objektiewe gasohromatografiese metings 
gedoen ken word. 
Baia goeie eni-elvoudige korrelasies tussen die konsentrasies van 
die qeurstnwwe en wynrwaliteit is al verrry (Noble, 1977). Enkel= 
voudioe linire korrelasies tussen di a intensiteit van die Pinotage-
gistingsgeur en die konsentrasies van die individuele geurstowwe 
(Tabel 5), toon dot isoamielasetaat die hoogste korrelasiekoeffi= 
siAnt het en dat dit na verwagting dus ook die belangrlkste bydrae 
tot die Pinotage-sictingsoeur sal maar Tobel 24; Addenda 1.2 Lot 
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1.5 en 	Tog is daar ook andor asetaat- en etielesters wat 
ooP hoogsbetekenisvolle positiewe !orrelasiekoeffisiente het en 
n-heksanol wat 	hoogsbetoPenisvolle negatiewe verband toon. Die 
verspreidingsdiagramme (Figure 1: tot 2) van die konsentrasies van 
die geurstoflomponente teenoor die intensiteit van die Pinotage-
nistingsgeur toon dat dear nie juis beter korrelasiekoLlffisiente 
met nie-linie're vergelykings verkry sal word nie. 
Powers 8 Quinlan (1970 beweer dat van enkelvoudige korrelasies 
dear nie diesel:Me oavolgtrePking bereik Pan word as van meervou= 
dige Porrelasies nie. Die meervoudige regressiewaardes van die 
1976-wyne wat met die stapsoewyse regressiestatistiek ber2Len is 
(Tabel 25), toon weereens dat isoamielasetaat di komponent is 
wat moontlik 	bydras van meer as 70 persent ....die Lenmerkende 
Pinotage-gistinosgeur mag meal:. Dit bevestig weereens die vorige 
bevindings dat isoamielasetaat hoofsaaFlik verantwoordelik is vii' 
die tiplese Pinotage-gistingsgeur (Van Wyk et al., 1979). Die af= 
name in 'n-heksanolkonsentrasie en die toename in etiel-n-butiraat-
en isoamielalkoholtonsentrasies word volgens hierdie statistiese 
metode ook gereen as van belang (Tabel 25), alhoewel die persen= 
tasie bydrae klein is. 
Dear Fan nie te veel peil getrek word op die meervoudige regressie= 
waardes wat met die 1979-wyne verPry is nie (Tabel 25), aangesien 
slegs aqt wynmonsters ontleed is vii' geurstofkonsentrasies. 
2-Fenieletielasetaat en etielasetaat word met die stapsgewyse 
regressiestatistiok uitgesonder Cl sou dit gosamentlik 	bydrae 
van S4 persent tot die tipiese Pinotage-gistingsgeur maak. Hier= 
die resultaat word bereik as gevolg van die besonder grout linisesre 
korrelasiekoerfisient wat 2-fenieletielasetaat behaal het (Tabel 5; 
Addendum 5.2) en die hoe ondorlinge korrelasiekoefrisiente tussen 
gearatowwe (Addendum 5.3). Dit is nog steeds die asetaatesters 
wat die belangrikste bydrae tot geurvoorspelling maak. 
Nie alleen die konsentrasio van 'n geurstorkomponent nie, maar ook 
sy sonsoriese belong moet in aanmerking geneem word om sy invloed 
op die nuanse en intensiteit van die aroma to hopaal (Salo, 
NyMien 	Soumalainon, 1972). Die mees algemene metode om die 
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sensories;2 belang van 'n,gedrstor in die geursamestelling van '11 
wyn can te dui is deur middel van sy drempelwaarde (Palamand 
Hardwick, 1968; Salo, 1970; Engan, 1972a; Meilgaard, 1975a; 
De Wet at al., 1979). 
Di 2 drempelwaarde van isoamielesetaet is 0,16 d.p.m soos in '11 
neutrale witwynresidu-medium bepaal (De Wet et al., 1979). Voor= 
• lopige aanduidings is dat die drempelwaarde van isoamielasetaat 
in 'n Pomplekse Pinotage-ropiwyn tussen 5 en 10 d.p.m. is (De Wet, 
1980 persoonlike mededeling). Die konsentrasies van isoamiel= 
asetaat, soos in Pinotage-wyne bepaal, wissel van 3,73 tot 31,55 
d.p.m. (label 5). In die geval van n-heksanol is die maksimum 
konsentrasie van 1,98 d.p.m. soos in die Pinotage-wyne gemeet, 
heelwat onder sy drempelwaarde van 5,28 d.p.m. sops in 'n neutrale 
witwynresidu-medium bepaal (De Wet et al., 1979). In 'n komplekse 
rooiwynmedium behoort die drempelwaarde nog h(Ar te wees. 
Alhoewel gevalle gerapporteer is dat geurstowwe deur intaraksies, 
hetsy of dit deur middel van additiewe- (Engan, 1970) of sinergis= 
tiese efrekte (Salo at al., 1972) teweeg gebring word, wel by 
konsentrasies onder hul drempelwaardes 	bydrae tot die oeur van 
produk kan mak, sal dit bale moeilik wees om die presiese in= 
vloed hier te bepaal. 	Algemene hipoLese van Meilgaard (1975a) 
lui dat verbindings met eenderse geure additief waargeneem word 
terwyl die waarvan die geure grootliks verskil onarhanklik is. 
By die sub-drempelwaarde vlak is interaksie, stark sinergisme or 
antagonisme arwesig an wear dit wel voorkom is dit minder as 
50 persent van die toename of afname in die ini;ensiteit van die 
geur van enige gegewe verbinding (Meilgaard, 1975a). Dear kan 
dus met 'n redelike mate van sekerhei.d beweer word dat hoofsaaklik 
asetoatesters 	bydrae seam met isoamielasetaat tot die tipiese 
Pinotage-gistingsoeur ken meek, Indian dit in groot genoeg kon= 
sentrasies voorkom. n-Heksanol SE groot' korrelasiektArrisint 
mag dus bloot 	indirekte aanduiding W22S van moontlike hor 
heksielasetaatkonsentrasies wet gevorm is. 
Alhoewel iscamielalkohol se qeur, teen 'n konsentrasie naby sy 
drempelwaarde, in 'n biermedium as piesangagtig beskryr is 
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(reilgaard, 1q75b), is die persentasie bydrae tot die PinoLage-
gistingsgeurintensiteit voloens die voorspelling in Isbell 24 siegs 
2 percent en sal dit waar,- 1 	ook nie 	groot rol sped l nie. 
Die bersamde hydrae van etielbutiraat tot die Pinotage-gistings= 
geur van die 'Dine coos met gisras WE 43 berei (-label 25), is ses 
persent. Die drempelwaarde in 'n witwynresidumedium is 0,14 d.p.m. 
(De Wet at al., 1979) en die ma! simum Lonsentrasie in hierdie 
Pinotage-wyne was 1,05 d.p.m. (label 5). Na bewaring het dit 
vrugte-agticie geur (Meilgaard, 1975b). Hierdie komponent mag dus 
geringe hydrae tot die Pinotage-geur 
Indian dieselfde meervoudige regressiestatistiek op die konsentra= 
des van die geurstowwe van die Pinotage-wyne van 1979 bereken 
word, word gevind dat 2-fenieletielasetaat 77 percent van die 
intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur sou Ion verklaar. Dit 
is egter twyrelagtig of dit Forret- ken wees, want die drempel= 
waarde van 2-fenieletielasetaat is 1,80 d.p.m. in 'n witwynresidu= 
medium. Die maksimum konsentrasie van die komponent in die 
Pinotage-wyne was 0,8 d.p.m. Die !:onsentrasies was oor die alge= 
mean nog leer as in die wyne van 1978, toe hierdie komponent geen 
invloed op die geur gehad het nie (Tabel 5). 'n Moontlike verkla= 
ring is dat 2-fenieletielasetaat 	bale ho U positiewe liniere 
korrelasiekoUffisiUnt met Pinotage-giatingsgeurintensiteit behaal 
het (label 5). 
Etielasetaat mag in hierdie wyne wel 	invloed op geur gehad het 
as konsentrasies van 'n minimum van 48 d.p.m. en 'n maksimum van 
103 d.p.m. vergelyk word mat die drempelwaarde van 12,27 d.p.m. 
in witwynresidumedium (De Wet et al., 1979). Na verwagting is 
die drempe3waarde van etielasetaat in 'n Pinotage-wyn baie hour 
en coos Van der Merwe (1979) aantoon Lan Lonsentrasies van 50 
tot 100 d.p.m. ears '11 negati2we invloed op wynkwaliteit begin toon. 
Soos reeds geneoem is dit die asetasteoters in die algemeen wat 
as belangrik uitgesonder moat word. 
Met die toenassing van hierdie statistiese metode op die konsentra= 
sies van die geurstorkomponente en die Pinotage-gistingsoeurinten= 
siteite van die hittebehandelde mine (label 23) Lon geen geurstor= 
komponent as vsn groter belang as die ander uitgesonder word nie 
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(Addendum .53), waarskynlik omdat die konsentrasie van alle geur= 
stowwe hoog was. 
Die bests manier om 	groat hoeveelheid multifaktordata op te 
som, is deur middel van 'n eenvoudige vergelyking of stel verge= 
lykings (Daniel 8. Wood, 1971). Met behulp van die meervoudige 
regressiestatjatiek van die LiniLe Hleinste hwadrate program is 
pooing aangewend om die beskikbare beoordelingsdata van die 
Pinotage-wyne van 1979 en die konsentrasies van die geurstowwe 
van die wyne te nebruik in die opstelling van so 'n vergelyking. 
Hieruit sou onder andere voorspel kon word wetter geuistof of 
geurstowwe belangrik is in die bepaling van die tipiese Pinotage-
gistingsgeur. 
Wenneer el die beskil bare faktore en data in 11 vergelyking geTn= 
knrporeer word (Addendum 1.8), word gevind dat, vir die wyne wet 
met WE 4 	0033 berei is, LAJ percent van die intensiteit van die Pino= 
tage-gistingsgeur met hierdie komponent2 voorspel ken word. In 
die geval van wyne met WE 14 berei is dit so hoog as 96 persent. 
(Addendum 1.9; Tabel 26). Slegs in die gavel van die wyne wet 
met laasgenoemde oisras berei is, is Ti betekenisvolic F-waarde 
verkry. Dit bevestig dat in hierdie gavel die vergelyking wet 
opgestel is Ti sinvolle verklaring ken bid vir die intensiteit 
van die Pinotage-gistingsgeur. Die bEie lac t-waardes wet verkry 
is dui daarop dat die bale ho E onderlinge korrelasies van die 
geurstowwe die statistiese berekeninge sodanig bernvloed dat nie 
sinvolle vergelykings opgestel ken word nie f:Daniel g Wood, 197). 
Hierdie ho E onderlinge korrelasies tussan die meeste van die kom= 
ponente het no! tot oevolg dat indien van die komponente uitgeleat 
word in die berekening, dear ook nie baie beter resultate verkry 
word nie. 
Indian isoamielasetaat as die enigste onafhanklike veranderlike 
geneem word (Tabel 26), word weereens bevestig van vorige meer= 
voudige regressie bercenings verkry dat hierdie komponent bale 
belangrik is. Dit wil dus voorkom dat voorspellings van die by= 
dra2 van geurkomponente tot 'n bepaalde geurindruk volgens hul 
konsentrEsies alleen nie sinvol is nie, want die relatiewe belang= 
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rikheid van 'n geurstof word oak deur sy drempelwaarde bepaal 
(Meilgaard, 1975a). 
4.13 Slotsom 
Eksterne faktore soos grondvorm, klimaatstreek en onderstok het 
waarskynlik geen invloed op die vorming van die Pinotage-gistings= 
eeur nie. Die groat variasie in elk van bogenoemde faktore bemoei= 
ilk 	ondersoek van hierdie card. Boonop belnvloed ander faktore 
soos boerderypraktyke en die spesifieke oesdatum gedurende die 
parsseisoen die intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur. 
Van die druifsamestellingefaktore soos suiker, suur, pH, spoor= 
elements, makro-elemente, fosfate, langkettingvetsure, vry-amino= 
stikstof en aminosure is dit veral laasgenoemde twee Faktore wat 
besliste invloed op die vorming van die Pinotage-gistingsgeur 
het. Die hoe vry-aminostikstofgehaltes van Pinotage-druiwe gee 
aanleiding tot groter gisselaktiwiteit en meer energie is in die 
gissel beskikbear. Die oroter gissela[tiwiteit gee got= an ME270 
volledioer anaerobiese tosstande in die mos wat waarskynlik tot 
devolg het dat die gisselmembraan meer versadigde vetsure (14 en 
16 C-atome) bevat, Gevolglik word die deurlating van grater mole= 
ku1er2 verbindings, iso-alkohole en V2t5UfE waarskynlik ver-
traaq. Hierdie verbindings het 'n grater waarskynlikheid um te 
verester, veral aangesien by noptimum gistine(t.o.v. maksimum geur= 
produksie in die kortste tyd) dear 'n surplus can energie beskikbaar 
is. Die relatief groot konsentrasies van asetaatesters en veral 
van isoamielesetaat in Pinotage-wyne_ met 1-1 hop intensiteit van die 
eistingsgeur, is klaarblyklik gedeelteli te danke can die relatief 
'hoe konsentrasies van vry-aminosure in Pinotage-moste. Dis be= 
kend dat met transaminering beland die aminosuurskelette in die 
ca,-ketonuurpoel seam met anaboliesgesintetiseerde sure waaruit die 
ooreenstemmende hobralkohol gevorm ken word deur dekarboksilering. 
Soos reeds genoem, is die veresteringsmoontlikhede met asetielko= 
ensiem A vir hierdie verbindings waarskynlik 	gunstioer as oevolg 
van die surplus beskikbare energie, om sodoende die aseLaa'cesers 
te vnrm. Die konsentrasie van die isoamielasetaat is klaarblyke 
ilk die enigste wat in aansienlik hoer konsentrasies as die dram--
pelwaarde daervan in 'n Pinotege-wyn is, met die gevolg dat dit 
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re1atief die belangrikste hydrae tot die Pinotage-gistingsgeur lewer. 
Aangesien die gissel beoptimum gietind"n kleiner behoerte aan 
palmitien- en steariensure het, word deur middel van die retro-
inhibisiereaksies die vetsuursintese onderdruk. Onder sulke 
omstandighede word meer n-hcksano- en n-oLtanonure gevorm wat 
gedeeltelik as hul asielkonsiem A-derivate met die etanol ver= 
ester,terwyl die res as vry vetsure uitgeskei word. Pinotage-
wyne met 'n sterk Pinotsge-gistinosoeur het dan gewoonlik ook hcAr 
etielester en vry vetsuurkonsentrasies as die ander wyne. Hierdie 
verbindings se konsentrasies is waarskynlik nog onder hul drempel= 
waardes in die betrokke wyne en het daarom waarskynlik nie so 'n 
groot invloed op die Pinotage-gistingsgeur as isoamielasetaat nie. 
Dasr is vasgestel dat die geurvoorlopers van die Pinotage-gistings= 
geur in die dop gesetel is en deur wyntegnologiese behandelings 
aan te pas, kan die Pinotage-gistingsgeur versterk word. Hitte= 
behandeling van die druiwe het feitlik deurgaans die intensiteit 
van die Pinotage-gistingsgeur verhoog bo die konvensionele dop= 
gisting. 
Die Pinotage-gistindsgeurintensiteit sal alleenlik objektier voor= 
spel kan word indien die drempelwaardes van die oeurstowwe in 'n 
Pinotage-wyn sowel as hul konsentrasies bekend is. 
Moontlike verdere studieprojekte  
Aangesien die samestelling en die konsentrasies van die stikstor=. 
verbindings waarskynlik die heel grootste invloed op die vorming 
en die intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur het, behoort in 
enige verdere studieprojekte hieraan nicer aandag gegee te word. 
Veral die konsentrasies van die individue1e aminosure, ammoniak 
en ander aminoyerbindings in die moste en &lope behoort bepaal 
te word. Die invloed van laasgenoemde ye:bindings in bepaalde 
verhoudings op gisselaktiwit.eit en geurstoFvorming Lan moontlik 
die sleutel tot die yorklaring van die vorming van hierdie buiten= 
gewone gistinosgeur wees. 
Die ooreprone van die "geurstofvoorlopers" van die Pinotage-gis= 
tinospeur in die- druiwedop. 	Ondersoek behoort derhalwe na 
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moontlike verbindings van die dop suos stikstofverbindings, vet= 
sure, kleurstowwe, tanniene en ander fenole, gedoen te word. Die 
inloed van wyntecinologiese behandelings sops dopgisting, hitte= 
behandeling by verskillende temperature, versnippering, en die 
effek van pektolitiese- en proteolitiese-ensieme op die dop en 
die stowwe dasruit vrygestel, behoort verder ondersoek te word. 
Die rol van troebelstowwe en die aanwesigheid van doppe tydens 
pisting is ander aspekte wat sandag verdien. 
Twee moontlirhede ran oorweeg word om die rol wet die oesdatum speel 
op die intensiteit van die Pinotage-clistingsgeur na te gaan. Die 
aerate is dat Pinotage-druiwemonsters gedurende die hele parssei= 
soen venal' verskillende gebiede ingesamel word. Die wyne wet van 
hierdie druiwe berei word, most dan ten opsigte van Pinotage-
gistingsgeurintensiteit beoordeel word. Die tweede moontlikheid 
is om druiwe uit 	aantal Pinotaou-blokke uit verskillende kli= 
maststrere gereeld in te samel vir wynmaardoeleindes. Verkieslik 
most die blor[e nie op dieselfde tyd hul optimum rypheidsgraad 
bereik nie. Sodoende kan vasgestel word of die Pinotage-gistings= • 
geur 	maksimum bereir by in sekere rypheidsgraad an of dit 	maksimum 
bereik 	by 'n sekere oesdatum, ongeag die rypheidsgraad. 
Wurate drempelwaardes of drempelmardegrense vir die geurstowwe 
in natuurlike wyne most daargestel word, voordat uitsluitsel oor 
die relatiewe belangrikheid van 'n apasifieke komponent in 'n wyn= 
geur, gegee [-an word. Die kwantitatie'we bepaling van geurstowwe 
behoort verder uitoebrei te word sodat die belang van elke Lom= 
ponent beter evalueer ken word. 




5.1 In 'n opname cinder produsente is die oorsprong van die Pino= 
tae-gistingsgeur aan etserne faktore sops grondtibe, kli= 
maatstreek en ligging toegeskryf. 
5.2 Dit wil voorkom asof die groot variasie in die grondvorms 
waarop die Pinotage-wingerde verbou is, waarskynlik eon van 
die redes is waarom bogenoemde rektor gin duidelike invloed op 
die Plnotage-gistingsgeur gehad het nie. 
5.3 Die gebiede waarin die druiwe vefbou word, het nie 
'n wesenlike invloed op 	die PinoLage-gistingsgeur van die 
wyne tot gevolg gehad nie. 
Die verskillende ondersto! ke waarop Pinotage verbou word, het 
invloed op die vry-aminostikstofgehalte van die moste gehad, 
maar dear was goen duidelike verwantskap tussen onderetoksoort 
en die Pinotage-gistingsgeur nie. 
9.5 Die oesdatum tydens 	bepaalde parsseisoen het ook 	invloed 
op die intensiteit van die Pinotage-gistingageur. Die gis= 
tinesgeur neem toe tot op 'n sekere datum wsarna dit afneem, 
ogskynlik ongeag die ryoheidsgraad van die druiwe. 
5.6 Deer bestaan 	tendons dat Pinotage-moste met 'n leer pH aan= 
leiding gee tot wyne met 'n sterker Pinotage-gistingsgeur. 
5,7 Gisrasse verskil wel efiens in hul vermob cm die Pinotade-
gistingsgeurintensiteit to verhoog. Indien die druiwe eater 
nie oor die inherente potensiaal vir die produksie van die 
tipiese Pinutago-gistingsgeur beskik nie, sal die belowendete 
gisras eeen sodanige effek tot gevolg h nie. 
c 0 5.8 Die spoorelementgehaltes van Pinotage-moste toon goon abnormale 
hoE,  of lee vlakke nie. Die invlood van hierdie eiemente op 
die Pinotage-gistingsgeur was nie heduidend nie, w2arskynlik 
as gevolg van die komplekse medium waarin die ondersoek gedoen 
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is. 
5.9 Die geurstorvoorlopers van die Pinotage-gistingsgeur het hul 
oorsprong in die druiwedop. Dit sl-yn ssof hittebehandeling 
van die druiwe die doeltreffendste metode is om die voorio= 
pers uit die doppe vry te stel en sodoende wyne met die hoog= 
ste intensileite van die Pinotage-gistingsgeur te lewer. 
5.10 Van die makrovoedingsfaLtore is dit hoorsaaklik stikstorver= 
bindings wat 	invloed het op die vorming van die Pinotage- 
gistingsgeur. Die gemiddelde vry-aminostil.stofgehaltes van 
Pinotage-moste is hon" as di van ander kultivars van Vitis  
vinifera en is gewoonlik meer as wat die gissel se optimum 
voedingsbehoeftes is. Verdere verhogings in die stikstof= 
gehalte van die mos met diammoniumfosfaat het as sulks geen 
effek op die inensiteit van die Pinotage-gistingsgeur van die 
wyne gehad nie. 
Hittebehandeling van die druiwe het MI verhoging van gemiddeld 
375 mg NP! tot gevolg gehad bo dit wat in die vrysfloopsap was. 
Die VAN-gehalte van mos aflomstig van hittebehandelde.druiwe 
kan as die poLensiKe hoeveelheid VAN in die dop beskou word. 
Die aminosuurgehaltes van Pinotage-moste is hoLsr as die'. van 
ender kultivars. Hittetchandeling van d1 druiwe gee aanleiding 
tot 'n verdubbelino in die konsentrasies van die VAN-gehalte. 
Leusientoevoegings voor gisting het 'n verhoging in beide iso= 
amielalkohol- an isoamielasetaatkonsentrasies in die wyne 
sowel as in die intensiteit van die Pinotage-gistingsgeur tot 
oevolg gehad. Die optimum assimileerbare stikstofgehaltes het 
tot gevolg dat die gisselle 	maksimum aktiwiteit bereik wat 
gepaard goon met 'n maksimum produksie van die Pinotage-gis= 
tingsgeur in spesifieke wyntipes. 
Betekenisvolle positiewe liniro korrelasies van die intensi= 
telt van die Pinotage-gistingsgeur met die konsentrasies van 
die vetsuuresters asook met n-heksanoe- en n-oktanoiLsuur is 
verkry. 
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5.11 Isoamielasetaat is waarslynii[ die enigsLe geurstpf waarvan 
die t'onsentrasie in die wyne net 'n tipiese Pinotage-gistings= 
geur hoPr is as die drempelwaarde daarvan in wyn. Derhalwe 
meal: dit I laarblyklit die belangriFste bydrae tot dic:.! geur. 
5.19 Gistingsgeurvoorspellings kan moontli[ akkuraat godpen word 
indien die ronsentrasies Bowel as die drempelwaardes van 
die geuratowwe in die betrokke wyn bekend is. 
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ADDENDA 
Volledide Aanhanosel van alle oorspronNAJe data en berekenings 
is ingedien by die Departement Wynlainde van die Universiteit van 
Stellenbosch waar dit vir verdere insae besfrikbaar is. 
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